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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic
safety precautions should always be followed,
including the following:

ENGLISH

Read all instructions.

This appliance is intended to be used in

household and similar applications such

as:

- Staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- Bed and breakfast type environments

Always use the appliance from a power

outlet of the voltage (A.C. only) marked on

the appliance.

Never leave the appliance unattended

while in use.

Do not operate with an external timer or

remote-control device.

Please don’t keep it beside anything

heating. Please keep the plug away from

pressing; otherwise it will cause a fire or

electric shock.

If you pass this appliance onto a third

party, these operating instructions must

also be handed over.

Incorrect operation and improper handling

can lead to malfunction of the appliance

and injuries to the user.

Do not touch hot surfaces. Use handles or

knobs.

To protect against electric shock, do not

immerse cord, plug or Waffle Maker into

water or any other liquid.

Close supervision is necessary when any

appliance is used by or near children.

Do not use appliance for other than

intended use.

Unplug from outlet when not in use and

before cleaning. Allow to cool before

putting on or taking off parts and before

cleaning the appliance.

Do not operate any appliance with

a damaged cord or plug or after the

appliance malfunctions, or has been

damaged in any manner.

Extreme caution must be used when

moving an appliance containing hot oil or

other hot liquids.

To reduce the risk of injury, use only

accessory attachments if recommeded by

the appliance manufacturer.

Do not use outdoors.
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* Do not let cord hang over sharp edges of a

table or counter, or touch hot surfaces.

* Do not place on or near a hot gas or
electric burner, or in a heated oven.

* This appliance is not intended for use by

persons (including children) with reduced

physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge,

unless they have been given supervision

or instruction concerning use of the

appliance by a person responsible for their

safety.

e Children should be supervised to ensure

that they do not play with the appliance.
SAVE THESE INSTRUCTIONS!

This product is for household use only.

No user-serviceable parts inside. Return
appliance to the nearest authorized service
centre for examination, repair or adjustment.

PARTS IDENTIFICATION

Handle

Decorative plates

Bottom Housing

Thermostat Knob

Power Light (red) & Ready Light (green)
Bottom Non-stick Plate

USING YOUR APPLIANCE

Before using the appliance for the first time,
peel off any promotional materials and
packaging materials, and check that the
cooking plates are clean and free of dust. If
necessary, wipe over with a damp cloth. For
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best results, pour a teaspoon of vegetable oil

on to the non-stick plates. Spread over with
an absorbent kitchen towel and wipe off any
excess oil.

When your appliance is heated for the first

time, it may emit slight smoke or odor. This is

normal with many heating appliances. This

does not affect the safety of your appliance.

* Inset the pin plug into the power outlet,
you will notice that the ready indicator will
go on, indicating that the appliance has
begun preheating.

e Allow your appliance to pre-heat until
the ready indicator Lights. This indicates
that the cooking plates have reached the
correct temperature for cooking.

* For best results, lightly spray the cooking
plates with a cooking oil spray before
using. This will assist in the removal of the
Waffles after cooking.

¢ Divide mixture into pan holes as per
recipes using a jug & spoon or fabric
piping bag.

NOTE: Do not use disposable plastic piping

bags as these may melt if they come into

contact with hot plates.

* Gently close the lid, ensuring the latch
locks in place. Do not slam the lip down
as it may cause the mixture to run off the
cooking plates.

NOTE: Set the waffle temperature control to
your desired setting: low for light coloured
waffles and higher for darker and crispier
waffles, minimum for warming waffles. At first,
try a setting in the middle. You may later adjust
it by lowering or higher according to your
preference. Different waffle batters will also
cook up differently.

NOTE: Do not open for at least 1%2 minutes.
Opening too soon will cause under-baked
waffles to split, making them difficult to
remove.

¢ Allow to cook for approximately 4- 6
minutes or until golden.

* To remove Waffles, always use a plastic or
wooden spatula. Never use a sharp object
or metal, as this will damage the non-stick
surface of cooking plates.

HINTS FOR TASTY WAFFLES

1. Do not overmix waffle batter. If you beat
egg whites separately and add them into
the batter it will produce a lighter, crispy
waffle.

2. Let the waffles fully bake before removing
them from the waffle maker.

3. Do not open the unit during the first
minutes of baking or the waffle will
seperate.

4. Extra crisp waffles were created by baking
waffles longer by allowing them to sit in
the opened unit a few extra seconds after
baking.

TAKE CARE OF

YOUR WAFFLE MAKER

There is no need to take your waffle maker
apart for cleaning. Simply brush grooves to
remove excess butter, margarine and crumbs.
Never use water, cleanser or even cleansers
on hot-plates.

Do not use steel wool or scouring pads for
the non-stick surfaces. Remove stubborn
stains with a plastic mesh puff or pad. For
best results use only products that are safe
for cleaning non-stick surfaces. Clean the
hot-plates with a damp cloth after each use to
prevent staining and sticking from a build-up
of food or oil.

To clean exterior handles and other parts use
only a damp cloth or spray cleaner.

To minimize storage space in your kitchen, the
appliance can be stored vertically.

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO
WATER.

SPECIFICATION:
Power: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Environment friendly disposal

You can help protect the environment! Please
remember to respect the local regulations:
hand in the non-working electrical equipments
to an appropriate waste disposal center.

ENGLISH
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RECIPES

HOMEMADE WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 1759 sugar,

2 packets of vanilla sugar,

6 eggs, a pinch of salt, rum flavouring or
lemon according to taste, 500g wheat flour, 9g
baking powder, approx.1/2 litre milk.

Directions:

Beat butter or margarine to a foam. Gradually
add sugar and vanilla sugar and beat to make
a smooth mixture. Then add the eggs one

at a time with a pinch of salt and either rum

or lemon flavouring. Add the baking powder
mixed with the sieved flour alternately with the
milk to the creamed mixture.

As it is not possible to indicate precisely the
quantity of milk to be used, care should be
taken only to use sufficient to produce a semi-
liquid dough which runs off the spoon.

Following the accompany instruction manual
for use waffle maker when baking.

CREAM WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 100g sugar,

1 packet of vanilla sugar, 4 eggs yellows,
1259 wheat flour, 125g Gustin or Mondamin
(cornflour), 6g baking powder, 1/4 litre cream,
4 eggs white, icing sugar for dusting.

Directions:

Beat the fat to a froam and gradually add

the sugar, vanilla-sugar and egg yellows.
Then add the sieved flour mixed with Gustin/
Mondamin and baking powder alternately with
cream. Finally mix in the sticking beaten egg
whites.

Following the accompany instruction manual
for use waffle maker when baking.
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BISCUIT WAFFLES

Ingredients:

2 eggs, 6 tablespoons of hot water,

1509 sugar, 1 packet vanilla-sugar, 4 drops
lemon baking oil, 200g wheat flour, 6g baking
powder, 50g butter or margarine, icing sugar
for dusting.

Directions:

Whisk egg yellow and water to a foam and
gradually add 2/3 of the sugar with the vanilla-
sugar. Then beat to a creamy mixture. Mix the
baking oil into the beaten egg yellows. Beat
the egg whites into a stick foam, then add the
rest of the sugar while continuing to beat the
mixture. The mixture must be stick enough for
a knife-cut to remain visible. Add the beaten
egg yellows to the stick mixture. Sieve onto it
the flour mixed with the baking powder. Fold in
carefully under the beaten egg yellows (do not
rouse) and then gradually add the melted and
cooled fat.

Following the accompany instruction manual
for use waffle maker when baking.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung elektrischer Geréate
beachten Sie bitte immer die folgenden
grundlegenden Sicherheitshinweise:

* Lesen Sie alle Anweisungen.

* Dieses Gerét ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt oder &hnlichen
Anwendungen bestimmt, wie:

- Belegschaftskiichen in Geschéften,

Buros oder anderen Arbeitsumgebungen.

- Landwirtschaftlichen Betrieben.

- Benutzung durch Géaste von Hotels,
Motels und anderen Wohnumfeldern.

- Fruhstickspensionen.

* SchlieBen Sie das Gerét stets an eine
Steckdose mit der Spannung (nur
Wechselspannung) an, die auf dem Gerét
angegeben ist.

* Lassen Sie das Geréat wéahrend des
Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

¢ Nicht mit einem externen Timer oder einer
Fernbedienung in Betrieb setzen.

* Bitte das Gerat nicht neben einer
Warmequelle aufstellen. Bitte den
Netzstecker keinem Druck aussetzen,
andernfalls kann dies einen Brand oder
elektrischen Schlag verursachen.

¢ Sollten Sie dieses Gerat an Dritte
weitergeben, dann muss diese
Bedienungsanleitung mit ausgehéandigt
werden.

¢ Falsche Bedienung und unsachgemaBe
Behandlung kénnen zu Stérungen am
Gerat und zu Verletzungen des Benutzers
fuhren.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

¢ Berihren Sie keine heissen Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Knépfe.

¢ Um einen Stromschlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals Kabel, Stecker oder
Ihr Gerat in Wasser oder andere Flissig-
keiten.

e Passen Sie besonders auf, wenn das
Gerét durch oder in der N&he von Kindern
verwendet wird.

* Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

* Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht in
Gebrauch ist und bevor Sie es reinigen.
Lassen Sie das Gerat auskiihlen, bevor
Sie Teile weg- oder dazugeben und bevor
Sie das Gerat reinigen.

* Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn
das Kabel oder der Stecker beschadigt ist
oder wenn es schlecht funktioniert, oder
wenn es in irgendeiner Weise beschadigt
worden ist.

* Um das Risiko von Verletzung zu
reduzieren, verwenden Sie nur vom Her-
steller empfohlene Zubehbrteile.

* Verwenden Sie das Gerat nichtim Freien.

¢ Lassen Sie das Kabel nicht Gber scharfe
Kanten eines Tisches oder Kastens
héngen oder mit heissen Oberflachen in
Kontakt kommen.

¢ Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben
eine heisse Gas- oder Elektrokochstelle,
oder in einen heissen Ofen.

* Dieses Gerét ist nicht fir die Benutzung
durch Personen (einschlieBlich
Kinder) mit verminderten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten
oder unzureichender Erfahrung und
Kenntnis geeignet, es sei denn, es wurden
Anleitungen betreffs der Benutzung
des Gerats durch eine verantwortliche
Aufsichtsperson erteilt.

¢ Kinder missen beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

HEBEN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG GUT AUF!

Dieses Gerat ist nur fur den Hausgebrauch
bestimmt.

Bei einer Beschadigung bringen Sie das
Gerét zur ndchsten bevolimachtigten Service-
stelle zur Uberprifung, Reparatur oder
Wiederherstellung.

GEBRAUCH IHRES GERATS

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch
des Gerdats alle Aufkleber und
Verpackungsmaterialien und kontrollieren
Sie, ob die Backflachen sauber und staubfrei
sind. Wischen Sie nétigenfalls mit einem
feuchten Tuch nach. Geben Sie fiir beste
Ergebnisse einen Teelbffel mit Pflanzendl
auf die antihaftbeschichteten Backflachen.
Verteilen Sie das Ol mit einem saugféhigen
Kichenhandtuch und wischen Sie
anschlieBend Uberschissiges Ol ab.

Wenn |hr Gerat zum ersten Mal aufgeheizt

wird, kann es zu einer leichten Geruchs- oder

Rauchbildung kommen. Dies ist bei vielen

Heizgeraten normal. Dies beeinflusst nicht die

Sicherheit Ihres Gerats.

e Stecken Sie den Schutzkontaktstecker in
eine Steckdose. Die Bereitschaftsanzeige
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leuchtet auf und zeigt damit an, dass sich
das Gerat aufheizt.

* Lassen Sie Ihr Geréat vorheizen, bis die
Bereitschaftsanzeige erlischt. Dies zeigt
an, dass die Backflachen die richtige
Temperatur zum Backen erreicht haben.

e Sprihen Sie vor dem Gebrauch die
Backflachen fur beste Ergebnisse mit
etwas Speisedlspray ein. Dies hilft beim
Entfernen der Waffeln nach dem Backen.

* Verteilen Sie die Waffelmischung mit
einem Kannchen, einem Loffel oder einem
Spritzbeutel aus Stoff in den Backformen,
wie in den Kochrezepten angegeben.

HINWEIS: Verwenden Sie keine Einweg-
Spritzbeutel aus Kunststoff, da diese
schmelzen kdnnen, wenn sie mit den heiBen
Backflachen in Kontakt kommen.

e SchlieBen Sie den Deckel sanft und
achten Sie darauf, dass sich die
Verriegelung richtig einrastet. Driicken
Sie den Deckel nicht zu fest hinunter,
da dies dazu fihren kann, dass die
Waffelmischung aus den Backflachen
herausquillt.

HINWEIS: Drehen Sie den Temperaturregler
des Waffeleisens auf die gewlinschte Stufe:
niedrige Stufe fur leicht gebraunte und
héhere Stufe fur dunklere und knusprigere
Waffeln oder auf die niedrigste Stufe zum
Warmhalten von Waffeln. Probieren Sie
zuerst die mittlere Stufe. Danach kénnen

Sie den Temperaturregler geman lhren
Vorlieben auf eine niedrige oder héhere Stufe
einstellen. Verschiedene Waffelteige fuhren zu
unterschiedlichen Backergebnissen.

HINWEIS: Das Geréat mindestens 1%z Minuten
nicht 6ffnen. Zu friihes Offnen fiihrt dazu,
dass die nicht fertig gebackenen Waffeln an
den Backflachen kleben und sie schwer zu
entfernen sind.

¢ Backen Sie die Waffeln ungeféhr 4-6
Minuten lang oder bis sie goldbraun sind.

¢ Nehmen Sie die Waffeln mit einem
Spatel aus Kunststoff oder Holz von der
Backflache. Benutzen Sie keinesfalls
scharfe oder metallische Objekte, da diese
die Antihaft-Beschichtung der Backflachen
beschéadigen kénnen.

T |V| h v https:/tm.by

M ONLINE STORE

MHTepHeT-MaFaSI/IH

TEILEKENNZEICHNUNG

Handgriff

Dekorative Platten

Unteres Gehause
Temperaturregler
Betriebsanzeige (rot) &
Bereitschaftsanzeige (grin)
Untere Backflache mit
Antihaftbeschichtung

TIPS FUR
SCHMACKHAFTE WAFFELN

1. Verrihren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn
Sie das Eiweif3 getrennt steifschlagen und
dann vorsichtig in die Masse unterziehen,
bekommen Sie besonders leichte,
knusprige Waffeln.

2. Lassen Sie die Waffeln fertig backen,
bevor Sie sie aus dem Waffelautomat
nehmen.

3. Offnen Sie nicht den Deckel wahrend
der ersten paar Minuten Backzeit, sonst
zerfallen die Waffeln.

4. Wenn Sie extra knusprige Waffeln wollen,
backen Sie sie langer und lassen Sie sie
nach Offnen des Deckels ein paar Minuten
langer in den Backplatten liegen.

ACHTEN SIE AUF

IHREN WAFFELAUTOMAT

Zerlegen Sie lhren Waffelautomat nicht wenn
Sie Ihn reinigen wollen. Bursten Sie ihn und
wischen Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab
um restliche Fette und Bréseln zu entfernen.

Verwenden Sie nie Wasser oder
Reinigungsmittel um die Backplatten zu
reinigen.

arND =
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Verwenden Sie keine Stahlwolle oder
scheuernde Schwamme fir die Anti-haft
beschichteten Backplatten. Entfernen Sie
festklebende Reste mit einem Plastikgewebe
oder Plastikschwamm. Flr beste Ergebnisse
verwenden Sie nur Produkte, die zur
Reinigung nicht-haftender Oberflachen
geeignet sind.

Reinigen Sie die Backplatten nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch um
Verschmutzungen vorzubeugen.

Die AuBenseite ihres Gerates sollten Sie nur
mit einem nicht-scheuernden Reiniger und
einem weichen, feuchten Tuch reinigen.

Um den Platz zur Lagerung in lhrer Kiiche
zu minimieren, kann das Gerat senkrecht
aufbewahrt werden.

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

TECHNISCHE DATEN
Leistung: 220-240V ~ 50/60Hz  1000W

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmduill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fur Elektroaltgeréate ab.

REZEPTVORSCHLAGE
HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 175g Zucker,
2 Packchen Vanillezucker, 6 Eier, eine Prise
Salz, Rum- oder Zitronenaroma je nach
Geschmack, 500g Weizenmehl,

9g Backpulver, ca. 1/2 Liter Milch.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig.
Geben Sie nach und nach den Zucker und
den Vanillezucker dazu und schlagen Sie die
Zutaten zu einen glatten Teig. Dann geben
Sie ein Ei nach dem anderen mit einer Prise

Salz und dem Rum- oder Zitronenaroma dazu.

Flgen Sie das Backpulver vermischt mit dem
gesiebten Mehl abwechselnd mit der Milch
dazu.

Es ist nicht méglich, die genaue Menge der
Milch zu bestimmen. Es sollte nur soviel Milch
verwendet werden bis der Teig dickfllissig
vom Loffel geht.

Flr das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 100g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker, 4 Eigelb,

125g Weizenmehl, 125g Maismehl,

6g Backpulver, 1/4] Sahne, 4 Eiweil3,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und
figen Sie nach und nach den Zucker, den
Vanillezucker und das Eigelb dazu. Dann
geben Sie das gesiebte Mehl vermischt
mit dem Maismehl und dem Back-

pulver, abwechselnd mit der Sahne dazu.
Zum SchluB3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBl6ffel heiBes Wasser,

1509 Zucker, 1 Packchen Vanillezucker,

4 Tropfen Zitronenbackdl, 200g Weizenmehl,
69 Backpulver, 50g Butter oder Margarine,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser
schaumig und geben Sie nach und nach

2/3 des Zuckers mit dem Vanillezucker
dazu. Dann mixen Sie die Zutaten zu einem
lockeren, schaumigen Teig und fligen das
Backél dazu. Dann schlagen Sie das Eiweil3
zu steifem Schnee und geben den restlichen
Zucker unter andauerndem Schlagen dazu.
Der Schnee muB so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fligen sie vorsichtig das Eier-Zuckergemisch
dazu. Sieben Sie das Mehl vermischt mit
dem Backpulver auf die Masse und ziehen
Sie es vorsichtig unter. Dann geben Sie
nach und nach vorsichtig die geschmolzene,
ausgekuhlte Butter dazu.

Fir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.
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PYCCKUA

BAXXHbIE

NMPABUIA BE3OMNMACHOCTHU
Mpu UCNobL30BaHUN SNEKTPUYECKUX
npnbopos Heobxoammo cobnogatb
cnepyioLLMe OCHOBHbIE Npasuna
6e3onacHocTu:

MpouTuTe BCe ykasaHus.

JaHHbIM Npubop npeaHasHayeH aas

MCMNOJ/Ib30BaHMA B ObITOBbIX M CXOXMUX C

HUMMU LEeNax, Taknux KaK:

- OcHalleHNE KyXOHHbIX 30H B
marasuHax, oucax u apyrux pabo4mnx
npocTpaHCcTBax;

- 3aropofHble }uble AOMa;

- AN KNMEHTOB rOCTUHUL,, MOTENIEV U
ZPYrvx NOMeLLEeHUH UI0ro TUNa;

- 1nA NnoMeLLEHUIA AOMALLHWUX FOCTUHUIL,
nonynaHCMUOHHOIo T1Na;

[na nutanua npubopa Bcerga

MCMONb3YITe CETEBbIE PO3ETKU TOJIbKO

NnepeMeHHOro Toka 1 Tuna, ykasaHHoro

Ha camom npubope.

Hukorga He ocTaBnANTe BKIIOYEHHbIN

npuéop 6e3 npucmoTpa.

He ncnonb3yiite ¢ NpM60pOM BHELLHWH

TarmMep UAN yCTPOMCTBO ANCTAHLMOHHOIO

ynpaBneHus.

He pepwuTe npnbop pagom ¢

OTOMUTE/IbHLIMKW YCTPONCTBaMM.

Crapaiitecb He fedopMupoBaTb

LUTencesb 3NEKTPOBUIIKU, MHAYE 3TO

MOET NPUBECTU K BO3rOpPaHuio Nam

NopareHUIO 3NIEKTPUYECKMUM TOKOM.

Mpw nepegaye gaHHoro npubopa

TPeTbeMy 1Ly CNeayeT TaKKe nepeaarb

BMECTE C HUM HaCTOALLYI0 MHCTPYKLMIO NO

3KCMJIyaTaumm.

HenpaBwnbHas aKkcnayatauusa uam

HapyLleHve npaBua 06paLLEHUA MOKET

NPUBECTM K HEUCNPaBHOCTU Npubopa 1

NPUYUHUTE Bpes Nosib30BaTesiio.

He TporanTe ropsiuyto NOBEPXHOCTb.

Monb3ynTeck pyvykamu Unv KHomKamu.

MpenoTBpaTUTb PUCK SMEKTPOLLIOKA, HE

onyckamnTe LUHYp, BUJIKY UK cam npubop

B BOAY WKW OPYryto XXUOKOCTb.

Heobxogum cTporuin Hag3op B3pOCHbIX,

korga nobon npnbop ncnonb3yeTtcsa

0EeTbMW UK BO3JE HUX.

Monb3yntecb npubopom cyrybo ona

npegHasHa4eHHoOW Lienu.

OTkntoumTe Npubop OT IANEKTPOCETH,

KOrfja He B MONIb30BaHWM UMK nepeng

unctkon. [lante npubopy oxnaguTbea

00 NPUCOEOUHEHUS NN CHATUSA C HETO

3anyacTen 1 nepeq YMCTKon npubopa.
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* He Bknioyavite npnbop, ecnu y Hero
noBpeXxAéH LUHYp, BUMKa, ecnv npubop
He cpaboTan uUnu, ecnv OH NOBPEXAEH B
KaKoW -TO CTENEeHMU.

* Heobxogumo cobnogatb
UCKITIOUUTENBHYIO OCTOPOXHOCTb,
nepenswuras npubop, cogepXxayni
Kunswee macno unu niobble ropayne
>KMOKOCTMH.

* [lpegoTBpaTuTb ONacHOCTb
ywinba nonb3ymTeck TONbLKO TEMU
3an4acTsaMK, KOTOpblE PEKOMEHAY0TCA
NPOVU3BOAMTENEM.

* He ncnonb3ynTte npubop BHE goma (Ha
ynuue).

* He pgonyckavTe, 4TO6bI LUHYP CBUCAS
yepes oCTpble Kpasi cTona unm
npunaska, Unun npukacancs K ropaumm
NMOBEPXHOCTSAM.

* He cTtaBbTe NpuMbop OKOJO ropsiven
rasoBOM UM AIEKTPUYECKOW KOHOPKH,
W B HarpeTyto OyXOBKY.

[JaHHbIi npubop He peKomeHayeTcA
MCNoNb30BaTb IIOAAM (BK/IHO4AA 1
[EeTen) ¢ orpaHNyYeHHbIMU PUSUHECKUMMU,
CEHCOPHbIMU MY YMCTBEHHbBIMU
BO3MOMKHOCTAMM, a TaKKe 061ajatoLwmx
Hef0CTaTOYHbIM OMNbITOM WIN 3HAHWEM
npoayKTa. [laHHOM KaTteropuu nuy,
peKoMeHayeTCA UCNo/Ib30BaTb NPUGOP
TONIbKO NOA NPUCMOTPOM.

e [leTy BONXHbBI HAXOAMTCA MO NPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, YTOObI
YAOCTOBEPUTLCA, HTO OHW HE UrpatoTca
npn6opoMm, a UCMO/b3YIOT €ro no
Ha3Ha4YeHMIo.

COXPAHUTE 3TN YKA3AHUA!

3T10T Npnbop mcnonb3yetca cyrybo ans
OOMaLLHUX Lenen.

Hukakux yacTen gns obcnyxXmBaHus
notpebutenem He HaXOQMTCA BHYTPMU.
BepHuTe npubop B bnvkanumi
obcny>KuBaroLLui NyHKT A8 NPOBEPKMU,
MOYNHKKN NN PETYTMPOBKMU.

KOMMNOHEHTbI YCTPOUCTBA

. Pyyka

[JexopaTuBHble popMbl

HWHAA YacTb Kopnyca

Perynatop Temnepatypsl B [lyxoBKe
MHAMKaTOp NUTaHWA (KpacHbIv) 1
WMHIMKAaTOpP FOTOBHOCTU (3€1EHbIN)
HuHAA popma ¢ aHTUNpUrapHbIm
MOKPbITUEM

SENSNSES

o

SHCNNYATALUA YCTPOUCTBA
MNepen nepBbIM UCMONL30BAHWUEM
YCTPOWCTBA CHUMMUTE tobble PeKNamHble Uan
ynakoBOYHble MaTepuanbl n ybeautech, 4To
Ha hopmax HeT MblAn U APYrrX 3arpASHEHUN.
Mpn HEOGXOAMMOCTHM NPOTPUTE X BNAKHOMN
candeTKon. Ana AOCTUKEHNA HaUAYYLINUX
pesynsTaToB HanelnTe Ha GopMbl C
aHTUNPUrapHbIM MNOKPBITUEM HYaWHYIO IOKKY
pactuTenbHoro macna. Cmaxsre hopmbl C
MOMOLLbIO KYXOHHOrO NMOA0OTEHLA U yaanuTe
M3/IULLKM Macna.

Mpu NepBOM BKIOYEHWM YCTPOMUCTBA OHO
MOET HEMHOTO AbIMUTb UK U3AaBaTb
HEMNpUATHbIM 3anax. 3To He ABAAETCSA
HeucnpasBHOCTBIO A/1A 60/1bLUMHCTBA
NoA06HbIX yCTPOMCTB. ITO HE BIMAET Ha
6e30nacHOCTb yCTPOMCTBA.

e BcraBbTe WTencesb B po3eTry. Mpu
9TOM BKJIIOYUTCA MHAMUKATOP rOTOBHOCTMH,
0603Ha4as, YTo YCTPOMCTBO HarpeBaeTCs.

¢ HeobxoanMo HarpesaTb YCTPOWCTBO 0
Tex nop, Noka MHAMKATOP FOTOBHOCTU
He OTKJtouMTCA. ITO ByAET 0603HAYaTD,
YTO NAACTUHBI JOCTUIIN HYKHOM
Temneparypbl.

e 1A JOCTUHEHUA HAUNYHLIMX
pesynsTaToB Nepes UCrnob3oBaHNeM
pacnbinuTe Ha GopMbl HEGObLLOE
KOJIMYEeCTBO Macna. ATo TaKKe
NO3BOJIUT NIETKO CHATbL Bad/IM nocne
NPUrOTOB/IEHMA.

e Pacnpegenvte TecTto no gpopmam ¢
NMOMOLLbO TOKK JIMGO TKaHEeBOro
KOHAMTEPCKOrO MeLUKa.

NPUMEYAHME: He ncnonb3yiTe 06bl4HbIE

NNaCTUKOBbIE NAKETbl, MOCKOJIbKY OHW MOTYT

pacnnaBMTbCA NPU KOHTAKTE C FOPAYUMM

hopmamu.

e OCTOpPOHKHO 3aKPOMTE KPbILLKY,
3admKcUpoBaB 3allesiku. He 3aKkpbiBanTe
KPBbILLKY C CMJIOW, MOCKO/bKY TECTO MOMET
BbIT€Yb U3 POPM.

NMPUMEYAHUE: YcTtaHoBWTe Temnepatypy
MPUroTOB/IEHUA B COOTBETCTBMM CO CBOMMM
NOTPEBHOCTAMM: HU3KYIO — [J1A JIETKOrO
06¥apuBaHus, 60s1ee BbICOKYI — ANA
NoApPYMAHUBAHUA U MOJTy4EHMA XPYCTALLMX
Badesib, MUHMManbHy0 — AN1A pasorpesa
Badenb. Jns Hayana nonpobynTe ycTaHOBUTb
CpeAHIolo Temnepartypy. 3aTem ee MOXHO
M3MEHWTb B COOTBETCTBUM CO CBOMMM
noTpebHocTAMU. TemnepaTtypa TaKKe MOKeT
OT/IM4aTbCA B 3aBUCMMOCTM OT TecTa.

NMPUMEYAHWE: He oTKpbIBaiTe KPbILLKY B
Te4yeHne MMHUMYM 1%2 MuHyT. ECnin cpasy
OTKPbITb KPbILWKY, BaAhM MOryT nosomaTbCs,
nocne 4ero nx byaeT CNOHHO U3B/IEYb.

e 3acekuTe NpUMEpPHO 4—6 MUHYT UK
roToBbTE 4O NOAPYMAHUBAHMS.

*  Y106bI BbIHYTb Badh/M, Bcerga
MCMoNb3ynTe NNACTUKOBYIO MU
JAepeBaHHyIo nonatKy. 3anpewaercsa
MCNob30BaTb OCTPbIE NN
MeTa/l/IM4ecKue NpPeAMETbl, MOCKObKY
OHM MOTYT nouapanarb aHTUnpurapHoe
NMOKPbITUE HOPM.

NOACKA3KWM OnA
BKYCHbIX BA®E/b.

1. He nepemelumBaiiTe TecTo ans sacdens
cnuwkom gonro. Ecnv Bel B36uBaeTe
6enku oTaensHo 1 gobasnsaeTe Ux B
TeCTO - pe3ynbtaTtom atoro 6yget 6onee
MbILUHBIA U XpYCTALLUIA Badens.

2. [avite Bathnsim NOMHOCTLIO NPONeYbLCs,
npexgae Yem Bel BbIbUpaeTe Ux U3
npubopa.

3. He oTkpbiBaiTe npnbop BO Bpems
nepBbIX MUHYT BbINEYkK, MHaYe sBadenb
oTAenuTcs.

4. Badnu nony4atotca 0cobeHHO
XpyCTALWMMK, ecnn Bel ocTaBute mx
B OTKPbLITOM NpUbope Ha HECKOMBLKO
CEKyH[, MOCNe OKOHYaHWA BbINEYKH.

yXxon 3A NPUBOPOM

OnAa NPUrOTOBJIEHNA BA®EJIb
HeT H1kakomn HeobxoaumocTu B pasbope
npubopa ans uicTku. MpocTo WEToUKOoM
BbIYUCTUTE KAHABKU O11A TOro, 4TOObI Bblf)paTb
ocTaTKu1 Xupa, MaprapyHa 1 KpOLLKK.
Hukorga He ynoTpebnante Bogy, cpeacTea
L1 YUCTKM Ha ropaumx Tapenkax. He
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yrnoTtpebnanTe &Xuk nnu uapanatowime
NOAYLIKKN AN HENPUAUNaeMbIX
noBsepxHocTen. Ybepute 0cobo ynpsmble
NATHA NN1acTMaccoBbIM CeTYaTbIM

nyom unu NogyLIKon. [nsa Hanny4wmx
pesynbTaToB NOMb3YNTECh TONBLKO
npoAyKTamu, NpUrogHbIMU Ona YNCTKU
Henpununaemelx noBepxHocTen. MpoTpute
ropsiuve Tapenku BnaxHow TKaHbo nocne
KaXkgoro nosib3oBaHunA Ona n3bexaHus
nATEeH U NUNKOCTU, HaKonnAemMbIX OT
OCTaTKOB MULLM MW XKUPOB.

[lnA YACTKM BHELLHEN NOBEPXHOCTH, pyyek
M Opyryux yacten nonb3ynTecb TONbKO
BMa>KHOW TPANOYKOM MK aspo3onem Ans
YNUCTKM.

[NnA yMeHbLUEeHUA 3aHMMaeMoro MecTta
YCTPOMCTBO MOMHO XpaHWUTb B BEPTUKAIbHOM
MOJIOKEHWMN.

HUKOr A HE NOrPY>XANTE MPUBOP B
BOaY

CNEUNDUKALIUAN
MowHocTb: 220-240B ~ 50/60y, 1000BT

CPOH roAHOCTU HE OrPAHMUYEH.

PELENTDI:

BA®JIN OOMALLHEIO NPUrOTOBJIEHNA
WHrpeonenTsl:

250rp. macna unu maprapuvHa,

175rp. caxapa, 2 nakeTuka BaHUILHOrO
caxapa, 6 auL, LenoTka conu, pomosas
3CCEHLMA UK NTIMMOHHASA MO BKYCY,

500rp. ALWEHUYHOW MYKK, 9rp. NEKapHOro
nopoLuKa, NpumepHo 1/2 nuTpa MonoKa.

Mpasuna NoToBKM:

B36eviTe macno unv maprapvH 0o neHbl.
MNocTeneHHo NpubaBbTe caxap U BaHUMbHbIN
caxap v B3bvBanTe Noka CMeCb CTaHeT
rnapkow, 6e3 komkoB. 3aTem npubaBbTe
AvLa OJHO 3a OPYrUM C LLEenOTKOM COmMK

1 POMOBOM MU NIUMOHHOMN 9CCEHLNEN.
MpnbaBbTe NekapHbI NOPOLLIOK, CMELLAHHbIV
C NPOCEAHHOM MYKOW OJHOBPEMEHHO C
MOJIOKOM, K KPEMOBOW CMECH.

Tak Kak HeBO3MOXXHO yKazaTtb TOYHOE
KONMYECTBO MOJIOKa, HE0H6XO0OUMOBOrO
0514 NoNb30BaHUA, OﬁpaTMTe BHUMaHuWe n
nobaBbTe OOCTATOYHO AN TOrO, YTOOLI
nony4Ynnochb nony - Xugkaa >XMOKoCTb,
cTeKkarLllasa C JIOXKHK.

CnepyiTe ykasaHuaM nosib3oBaHusA npubopa
LNS1 XKapKK.
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KPEMOBbIE BA®JIN

WHrpegueHTsI:

250rp. macna unu maprapuvHa,

100rp. caxapa, 1 nakeT BaHUNbLHOIo caxapa,
4 xenTka, 125rp. NEHNYHON MYKH,

125rp. MN'ycTnH nnn MoHpamuH (KyKypy3Has
MyKa), 6rp. neKkapHoro nopoLuka,

1/4 nuTpa cnuBokK, 4 6enka, caxapHyto nyapy
A7 NOCbIMNKK.

Mpasuna MpurotoBnexus:

B36einTe xu1pbl 4O NeHbl U NOCTEMNEHHO
npubasbTe caxap,BaHUNbHbIN caxap v
xenTtku. Torpa npubasbTe NPOCEAHHYIO
MyKY, CMeLlaHHyto ¢ IN'yctui/MoHgamuH
1 napannensHO NekapHbIi NOPOLLIOK,
CMeLLaHHbIN co cnvBkamu. HakoHew,
npubaebTe CUNBHO B36UTEIE BEnKu.

CnepyiTe UHCTPYKLUMSAM NOJIb30BaHUA
npubopom.

BUCKBUTHbIE BA®JIN

WHrpuameHTsI:

2 anua, 6 CTONOBbIX NOXEK ropsyen BoAbl,
150rp. caxapa, 1 nakeTukK BaHWUIbHOrO
caxapa, 4 Kannam MMMOHHOro NeKkapHoro
macna, 200rp. NWeHUYHON MyKH,

6rp. NnekapHoro nopoLuka, 50rp. macna
UM MaprapuHa, caxapHbli1 MOPOLLOK ANA
MPUCHIMNKK.

Mpasuna MNpurotosneHus:

B3bente xentku u Boay A0 NeHbl 1
nocteneHHo npubasbTe 2/3 KoNMyecTea
caxapa C BaHUIbHbIM caxapom. BabenTte oo
cocTosiHWA Kpema. [NepemeluaniTe nekapHoe
Macno ¢ B36uUTbIMK xenTkamu. B3berite
6enku B rycTylo neHy, 3atem fobasbTe
ocTanbHOe KOJIMYECTBO caxapa, MpofomKas
B36MBaTb cMecb. Cmechb [oskHa 6biTb
[0CTaTOYHO rycTou, 4Tobbl Nopes crep oT
nopesa Hoxxa octascs BugHbIM. MNpubaebTe
B36UTLIE XXENTKM K rycTon macce. Ha aty
CMecCb MPOCcenTe MyKy, CMELLaHHYIO C
nekapHbiM nopoLukom. CmeluanTe eé nerko
CO CMECht0, Nod XENTKU (HE NOgHUMANTE) U
TOorpga nocTeneHHo fobaBbTe paccTasHHbIN U
OXNaXOEHHBIV XUP.

CnepyinTe BCceM yKa3aHUAM MO MOIb30BaHMUIO
nprbopomM BO BPEMSI BbINEYKU.

OKonoruyeckaa yTuansauyma

Bbl MOXETe MOMOYb 3aLUTUTL OKPYHAIOLLYIO
cpegy! MNMoMHUTE 0 COBMOAEHUM MECTHBIX
npasun: OTnpasbTe HepaboTaloLlee
3/1EeKTPOOGOPYAOBAHME B COOTBETCTBYIOLLME
LEeHTPbl yTUIN3auumn.

ZASADY BEZPIECZENSTWA:

Podczas obstugi urzadzen elektrycznych
nalezy zastosowac sie do nastepujgcych
zalecen:

* Przeczytac wszystkie instrukcje.

e Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w
gospodarstwie domowym i do zastosowan
podobnych, takich jak:

- Kuchenki dla personelu sklepéw,
urzedow i innych srodowisk pracy;

- Gospodarstwach wiejskich;

- Gosci hotelu, motelu i innych rezydencji
tego typu;

- Pensjonatéw typu bed and breakfast.

* Urzadzenie zasila¢ zawsze z gniazdka
zasilania (tylko AC), oznaczono to na
urzadzeniu.

* Nie pozostawia¢ pracujacego urzadzenia
bez nadzoru.

¢ Nie uzywaé z zastosowaniem timera lub
urzgdzen zdalnego sterowania.

* Prosze trzyma¢ z dala od wszelkich
zrédet ciepta. Wtyczke chronic przed
zgnieceniem, bo moze to spowodowacé
pozar lub porazenie elektryczne.

* Przy przekazywaniu urzgdzenia innym,
podrecznik obstugi musi by¢ przekazany
réwniez.

* Niewtasciwe uzycie i obchodzenie sig,
moze spowodowac nieprawidtowe
dziatanie urzadzenia i urazy uzytkownika.

e Uzywac urzadzenia wytgcznie do
przeznaczonego celu.

¢ Nie dotyka¢ rozgrzanych powierzchni.
Uzywacé wytgcznie uchwytéw i przyciskow.

¢ Aby unikng¢ porazenia prgdem, nie
zanurza¢ urzadzenia, kabla i wtyczki w
wodzie ani w innych cieczach.

e Zachowa¢ szczegolng ostroznosé, gdy
urzadzenie obstugiwane jest przez dzieci
lub w ich obecnosci.

e Po uzyciu i przed czyszczeniem
wytaczy€ urzadzenie z sieci elektrycznej.
Przed wymiang czesci i czyszczeniem
pozostawi¢ urzgdzenie do wystygnigcia.

¢ Nie uzywaé urzadzenia, jezeli kabel lub
wtyczka sg uszkodzone lub wystepuja
jakiekolwiek usterki w funkcjonowaniu
urzadzenia.

¢ Aby zmniejszy¢ ryzyko zranien, uzywaé
tylko zaleconego przez producenta
wyposazenia.

* Nie uzywa¢ urzgdzenia na wolnym
powietrzu.

* Unika¢ kontaktu kabla z ostrymi
krawedziami, ktére moga doprowadzié¢
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do jego przetarcia. Unika¢ zbytniego
napinania kabla, przez co mozna go
przypadkowo wyrwac z gniazdka.

¢ Nie ustawia¢ urzadzenia na goracych
kuchenkach, ani obok nich.

e Ten produkt nie jest przeznaczony dla
0s06b (w tym dzieci), ktérych zdolnosci
fizyczne, czuciowe lub umystowe
sg ograniczone lub ktére nie majg
doswiadczenia w obstudze tego produktu,
chyba, ze znajdujg sie pod nadzorem
osoby posiadajgcej takie zdolnosci.

* Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sig
tym urzgdzeniem.

ZALECA SIE ZACHOWANIE NINIEJSZEJ
INSTRUKCJI OBStUGI NA PRZYSZEOSC!

Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku
w gospodarstwach domowych.

Oddawac¢ do naprawy tylko w
licencjonowanych warsztatach.

IDENTYFIKACJA CZESCI

Uchwyt

Ptytki dekoracyjne

Dolna obudowa

Pokretto termostatu

Lampka zasilania (czerwony) i lampka
gotowosci (zielony)

6. Dolna ptytka nieprzywierajgca

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

odklej wszelkie etykiety reklamowe i usun
elementy opakowania oraz sprawdz, czy ptytki
grzejne sg czyste i wolne od kurzu. W razie
potrzeby przetrzyj je wilgotng Sciereczka.

Aby usprawni¢ opiekanie, nanie$ na ptytki
urzgdzenia tyzeczke oleju roslinnego.
Rozprowadz olej chfonnym recznikiem
papierowym i usun jego nadmiar.

arwN =

POLSKI



Podczas pierwszego rozgrzewania urzadzenie
moze wydziela¢ dym i nieprzyjemna won. Jest
to zjawisko naturalne. Nie ma ono wptywu na
bezpieczenstwo uzytkowania sprzetu.

* Po umieszczeniu wtyczki w gniazdku
zauwazysz, ze wtgczyta sie lampka
gotowosci, ktora informuje, ze rozpoczeto
sie nagrzewanie wstepne.

* Poczekaj az skonczy sig nagrzewanie,

a lampka zgasnie. Oznacza to, ze
ptytki grzejne osiggnety odpowiednia
temperature.

e Zalecamy naniesienie na ptytki grzejne
odrobiny oleju w spreju. Dzigki niemu
tatwiej bedzie zdjg¢ upieczone gofry.

* Wilgj ciasto w zagtebienia ptytek, uzywajac
tyzki lub rekawa cukierniczego.

UWAGA: Nie stosuj plastikowych rekawodw,

ktére moga stopic¢ sie w momencie kontaktu z

rozgrzang ptytka.

¢ Delikatnie zamknij pokrywe, upewniajac
sie, ze zatrzask zamknat sig. Nie trzaskaj
pokrywa, gdyz moze to spowodowaé
rozlanie sie ciasta.

UWAGA: Ustaw termostat urzgdzenia na
wybrang temperature: niskg, aby uzyskac
lekko zrumienione gofry lub wyzszg, aby
uzyskaé ciemniejsze i bardziej chrupigce
gofry; ustawienie minimalne pozwala
odgrzewac gofry. Zacznij od ustawienia
$rodkowego. Z czasem mozesz zmienic je na
wyzsze lub nizsze, w zalezno$ci od osobistych
preferencji. Czas pieczenia zalezy réwniez od
rodzaju stosowanego ciasta.

UWAGA: Nie otwieraj gofrownicy przez
przynajmniej 12 minuty. Zbyt szybkie otwarcie
pokrywy moze spowodowac rozerwanie
niedopieczonych gofréw, ktére trudno bedzie
pozniej usunggc.
¢ Piecz gofry przez 4-6 minut lub do
zrumienienia.
¢ Gofry zdejmuj wytgcznie drewniang
lub plastikowg topatka. Nie dotykaj
powierzchni ptytek ostrymi lub metalowymi
przyrzadami, gdyz mozesz w ten sposob
uszkodzié¢ powtoke ptytki.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1. Nie nalezy zbyt dtugo miesza¢ ciasta.
Jezeli biatka zostang ubite oddzielnie i
dopiero pozniej ostroznie wymieszane z
masa, gofry beda delikatne i chrupigce.

2. Gofry muszg upiec sie do konca, nim
zostang wyjete z gofrownicy.
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3. Nie nalezy podnosi¢ pokrywy podczas
pierwszych minut pieczenia, poniewaz
gofry moga sig rozpasc.

4. Jezeli gofry majg by¢ szczegodlnie
chrupigce, nalezy piec je troche dtuzej i po
podniesieniu pokrywki zostawic je jeszcze
na chwile na goracych blachach.

KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzic¢ sie z gofrownica.
Nie wolno rozmontowywac urzadzenia
podczas czyszczenia. Nalezy je tylko
wyszczotkowad i przetrze¢ czysta Sciereczka,
aby usungc¢ resztki ttuszczu i ciasta. Do
czyszczenia blach nie wolno uzywaé wody
ani srodkéw czyszczacych. Nie wolno
czyscic pokrytych powtoka antyadhezyjng
blach wetng stalowg ani ostrymi gabkami.
Przyklejone resztki nalezy usuwac plastikowg
gabka lub myjka. Zaleca sie uzywanie
specjalnych produktéw do czyszczenia
powtok antyadhezyjnych. Po kazdym uzyciu
nalezy przetrzec¢ blachy wilgotng Sciereczka.
Obudowe urzadzenia nalezy czyscic tylko
migkka Sciereczkg i tagodnym srodkiem
myjacym.

Urzadzenie mozna przechowywac w pozycji
pionowej — zajmuje wtedy mniej miejsca.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W
WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE
Moc: 220-240V ~ 50/60Hz « 1000W

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomdc ochrong srodowiskal
Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych
przepisow: przekaz uszkodzony sprzet
elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

PRZEPISY NA GOFRY:

GOFRY DOMOWE:

Sktadniki:

250g masta lub margaryny, 175g cukru,

2 opakowania cukru waniliowego, 6 jajek,
szczypta soli, aromat rumowy lub cytrynowy
(wedtug uznania), 500g maki pszennej,

9g proszku do pieczenia, ok. 1/2 litra mleka.

Przygotowanie:

Ukreci¢ masto/margaryne na pienistg mase.
Do masy dodawac stopniowo cukier i cukier
waniliowy i ukreci¢ ze sktadnikéw gtadkie
ciasto. Potem dodac po kolei oba jajka,
szczypte soli i aromat rumowy lub cytrynowy.
Nastepnie dodawaé proszek do pieczenia
zmieszany z przesiang maka na zmiang z
mlekiem. Niemozliwe jest podanie konkretnej
ilosci mleka. Nalezy doda¢ go tylko tyle, aby
ciasto sptywato z tyzki gestym strumieniem.

Piec gofry wedtug instrukciji.

GOFRY SMIETANOWE:

Sktadniki:

250g masta lub margaryny, 100g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 zéttka,
125g maki pszennej, 125g maki kukurydzianej,
6g proszku do pieczenia, 1/4 litra Smietany,

4 biatka, cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukrecic ttuszcz na pienistg mase, dodawacé
stopniowo cukier, cukier waniliowy i z6ttka.
Potem dodawac przesiang make pszenng
zmieszang z maka kukurydziang i proszkiem
do pieczenia na zmiang ze Smietang. Na
koniec ostroznie dodac¢ ubite na sztywno
biatka.

Piec gofry wedtug instrukc;ji.
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GOFRY BISZKOPTOWE:

Sktadniki:

2 jajka, 6 tyzek gorgcej wody, 150g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 krople
cytrynowego olejku do pieczenia,

200g maki pszennej, 6g proszku do pieczenia,
50g masta lub margaryny, cukier puder do
posypania.

Przygotowanie:

Ubic zéttka i wode na pienistg mase i
stopniowo dodaé 2/3 cukru zmieszanego

z cukrem waniliowym. Potem ukreci¢ ze
sktadnikow puszyste ciasto i dodacé olejek
do pieczenia. Ubic¢ biatka na sztywna piane,
dodajgc stopniowo reszte cukru. Piana musi
by¢ tak sztywna, aby widoczne byt $lad po
cieciu nozem. Potem ostroznie zmieszaé
piane z masa. Przesia¢ make zmieszang z
proszkiem do pieczenia na mase i delikatnie
wymieszac. Nastepnie stopniowo i ostroznie
dodawac stopione i wystudzone masto.

Piec gofry wedtug instrukcji.

POLSKI



VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA:
Kada koristite elektri¢ne aparate vodite uvek
raéuna o sledec¢im osnovnim sigurnosnim
uputstvima:

Procitajte sva uputstva.

Ovaj uredaj je namenjen za kuénu

upotrebu i slicne primene, kao $to su:

- Cajne kuhinje u radnjama, kancelarijama
i drugim radnim oblastima;

- Vikendice;

- Klijenti u hotelima, motelima i drugim
okruzenjima u kojima se zivi;

Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu

od strane osoba (ukljuéujuci decu)

sa smanjenim fizi¢kim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili manjkom
iskustva i znanja, osim u slu€aju kada ih
prilikom upotrebe uredaja nadgledaju ili
daju uputstva osobe odgovorne za njihovu
bezbednost.

Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala
sa uredajem.

DOBRO CUVAJTE OVO UPUTSTVO ZA
UPOTREBU!

Ta pojava je uobic¢ajena kod mnogih grejnih
aparata. Ne uti¢e na bezbednost aparata.

Prikljucite utika€ u uti€nicu; indikator
spremnosti ¢e poceti da sija, $to znaéi da
je aparat poc¢eo da se greje.

Sacekajte da se aparat zagreje dok se
indikator spremnosti ne iskljuci. To znadi
da su grejne ploc¢e dostigle odgovarajuéu
temperaturu za pripremu hrane.

Da bi rezultati bili optimalni, pre upotrebe
naprskajte malo jestivog ulja na grejne
plo¢e. Svrha toga je da se galete posle

4. Ako Zelite ekstra hrskave galete, pecite ih
duze i ostavite ih posle otvaranja poklopca

jo$ nekoliko minuta da stoje na ploci za
pecenje.

PAZITE VAS APARAT ZA GALETE
Kada Zelite da odistite Va$ aparat za galete
nemojte da ga rastavljate. Oc¢etkajte ga i
obriSite ¢istom krpom da uklonite preostalu
mast i mrvice. Nikada nemojte da koristite

vodu i deterdzent da o istite ploCe za pecenje.

Nemojte da koristite ¢eli¢nu vunu ili sundere
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pecenja lakSe izvade.

¢ Kutlacom ili platnenim poslasti¢arskim
Spricem u odeljke ploce sipajte smesu
pripremljenu prema receptu.

NAPOMENA: Ne koristite plasti¢ne
poslasti¢arske Spriceve za jednokratnu
upotrebu jer mogu da se istope kada stupe u
kontakt sa vrelim plo¢ama.
¢ PaZljivo spustite poklopac; proverite da
li se bravica zaklju¢ala. Nemojte zalupiti
poklopac jer tada smesa moze da iscuri
van grejnih ploca.
NAPOMENA: Regulator temperature pecenja
galeta postavite u Zeljeni polozaj: manja

koji grebu na plo€ama za pecenje oblozenim
protiv lepljenja. Jako zalepljene ostatke
odstranite plastiénom tkaninom ili plasti¢nim
sunderom. Za najbolje rezultate koristite
samo proizvode koji su namenjeni za ¢iSéenje
povrsina protiv leplienja.

Posle svake upotrebe ocistite ploc¢e za
pecenje vlaznom krpom kako bi sprecili da se
zaprljaju.

Spoljnu stranu uredaja trebali bi ste da Cistite
samo sa ne abrazivnim deterdzentom i
mekom, mokrom krpom.

Da biste ustedeli prostor u kuhinji aparat
mozete da drzite u uspravnom polozaju dok

- U pansionatima.

¢ Uvek prikljuéujte uredaj u naponsku mrezu
(isklju¢ivo naizmeniéna struja) koja je
oznacena na samom uredaju.

* Nikad ne ostavljajte uredaj bez nadzora
dok ga koristite.

* Ne rukujte uredaj pomocu spoljnog
tajmera ili daljinskog upravljaca.

* Molimo d je ne drzite ni pored ¢ega Sto
greje. Molimo da vodite racuna da ne
spljeskate utika¢. U suptornom on moze
izazvati pozar ili strujni udar.

* Ako uredaj prenosite tre¢em licu, morate
mu predati i ovo uputstvo za upotrebu.

* Neispravan rad i nepropisno rukovanje

Ovaj uredaj je predviden iskljucivo za ku¢nu
upotrebu.

Ako se osteti odnesite uredaj do najblizeg
ovlaséenog servisa radi provere, popravke ili
vraéanja u predasnje stanje.

SPISAK DELOVA

mogu dovesti do kvara uredaja i povreda vrednost daje svetle galete, a jaca rumenije, se ne koristi.
korisnika. hrskavije galete; minimaina vrednost sluzi NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT
Aparat koristite samo u predvidenu svrhu. za podgrevanje galeta. Za pocetak postavite U VoDU!

regulator na srednju vrednost. Kasnije mozete
da povecate ili smanijite vrednost, po zelji.
Imajte u vidu da izbor visine temperature
zavisi i od konkretnog recepta za smesu.

NAPOMENA: Ne otvarajte aparat bar 1,5

* Ne dodirujte vru¢e povrsine. Koristite
rucke ili dugmad.

* Da sprecite strujne udare, nikada nemojte
da potapate kabl, utika¢ ili aparat u vodu ili
druge te¢nosti.

TEHNICKI PODACI
Snaga: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Ekolosko odlaganje otpada

Budite posebno pazljivi, kada aparat

o P o ade apara 1. Rugka minut. Ako prerano podignete poklopac, Mozete pomodi zastiti okoline!
. AorIStet kec'at'ltl se on koristi (;,I _dnzmu ecr:1e. 2. Dekorativne povréine rje?o;%ljrov Eet‘:ene:]| %gll;]ete Ce se raspolutiti, pa Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
: Izsaz:eilte Otrillfaléeizsa:n“on'u Prke c\i“ r?mli Sr\'/rt'?. 3. Donje kuéiste cete biti tesko izvaditi in. - regulativu. Odnesite pokvarenu elektriénu

uctte ullkac 1z ulicnice kada ne xoristite -, pgme termostata * Neka se galete peku oko 4-6 minuta ilidok  opremu u odgovarajuéi centar za odlaganje
aparat ili pre ¢iS¢enja. Pustite da se aparat ) > S . - ne dobiju zlatnoZutu boju otpada
hladi, pr nego &to skinete ili postavite 5. Indikator ukljucenosti (crvena) i indikator latnozutu boju. o .

0 ’ : . PR ti (zel * Galete vadite iskljucivo plasti¢nom ili

delove sa njega i pre €idcenja. spremnosti (§e ena)v . S o
. 6. Donja nelepljiva ploga drvenom lopaticom. Niposto ne koristite

Nemojte da koristite aparat ako je

kabl ili utika¢ oStecen ili kada on slabo
funkcionise ili kada je na bilo koji na¢in
ostecen.

Da smanijite rizik od nastanka povreda,
koristite delove pribora preporu¢ene od
strane proizvodaca.

Nemojte da koristite aparat na otvorenom.
Nemoijte nikada da ostavljate kabl da visi

NACIN KORISCENJA APARATA
Pre prvog koris¢enja aparata, odlepite
promotivne nalepnice i skinite ambalazu
i proverite da li su grejne povrsine Ciste i
bez praSine. Ako je potrebno, prebrisite
ih navlazenom krpom. Da bi rezultati bili
optimalni, kasi¢icom biljnog ulja prelijte

ostre ili metalne predmete jer cete tako
ostetiti nelepljivu povrSinu grejnih ploca.

SAVETI ZA UKUSNE GALETE

1.

Nemoijte previSe da mutite testo. Kada
odvojeno ulupate belance i onda ga
pazljivo sjedinite sa masom, dobicete
posebno lake, hrskave galete.

i 1 P, . i & i Sisti irni 2. Pustite galete da se ispeku do kraja pre
preko oétrih ivica stola ili kutija ili da dolazi ~ nelepljive ploCe. Razmazite ga Cistim papirnim Mg o
! ) & ubrusom; obrisite vi$ak ulja. nego $to ih izvadite iz aparata za galete.
. u dodoir sa vrelim povrSinama. 3. U toku prvih nekoliko minuta pecenja ne

Aparat ne postavljate na ili pored ringle na
gas ili struju, ili na vrué Stednjak.
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Prilikom prvog zagrevanja aparata moze da se
oseti diskretan dim ili neobi¢an miris.

14

otvarajte poklopac, inae ¢e se galete
raspasti.
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PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

2509 butera ili margarina, 1759 Secera,

2 kesice vanilin Secera, 6 jaja, malo soli,
aroma rum ili limuna prema ukusu,

5009 pseni¢nog brasna, 9g praska za peciva,
oko 1/2 litre mleka.

Pripremanje:

Ulupajte buter/margarin u penu. Dodajte
postepeno Secer i vanilin Secder i ulupajte

sve sastojke u jednu glatku masu. Zatim
dodaijte jedno po jedno jaje sa malo soli i
sipajte aromu ruma ili limuna. Dodajte prasak
za peciva pomes$an sa prosejanim brasnom
naizmeni¢no sa mlekom u testo.

Nije moguce odrediti preciznu koli¢inu mleka.
Treba upotrebiti onoliko mleka dok se testo ne
preliva gusto sa kasike.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.

GALETE SA SLATKOM PAVLAKOM
Sastojci:

2509 butera ili margarina, 1008ecera,

1 kesicuvanilin Secera, 4 zumanca,

125¢g pSenicnog bradna, 125g kukuruznog
brasna, 6g praska za peciva, 1/4l slatke
pavlake, 4 belanca, 8ecer u prahu za
posipanije.

Pripremanje:

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte $ecer, vanilin Secer i Zumanca.
Zatim dodajte prosejano brasno izmeS$ano
sa kukuruznim brasnom i praSkom za peciva,
naizmenicno sa slatkom pavlakom. Na kraju
pazljivo umesaijte jako ulupani sneg od
belanaca.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.
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BISKVITNE GALETE

Sastojci:

2 jaja, 6 supenih kasika vruée vode,

1509 Secera, 1 kesicu vanilin $ecera, 4 kapi
limunovog ulja za peciva, 200g pSeni¢nog
brasna, 6g praska za peciva, 509 putera ili
margarina, $eéer u prahu za posipanje.

Pripremanje:

Ulupajte belanca i vodu u penu i malo po
malo dodajte 2/3 Secera, sa vanilin Se¢erom.
Zatim dodajte sastojke u vazdu$asto, penasto
testo i dodajte ulje za pe€enje. Zatim ulupajte
belanca u évrst sneg i dodajte preostali Secer
uz neprestano mesanje. Sneg mora da bude
toliko évrst da rez nozem ostane ocigledno
vidljiv. Zatim pazljivo dodajte meSavinu jaja

i Secera. Prosejano brasno sa praskom za

peciva sjedinite sa masom i pazljivo umesajte.

Zatim postepeno i pazljivo dodajte istopljeni i
rashladeni buter.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za
upotrebu.

VARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

Lietojot elektroierices, vienmér ieverojiet

8adus elementaras droSibas noteikumus:

* Izlasiet visus noradijumus.

e Silierice ir paredzéta lietoSanai
majsaimniecibas un tamlidzigos
apstaklos, pieméram, 8ados:

- personala virtuves zonas veikalos,
birojos un citas darba videés;

- dzivojamas telpas ferma;

- klientu lietoSanai viesnicas, motelos un
citas dzivojama tipa vidés;

- ,gultasvieta un brokastis” tipa vidés.

* Lietojot ierici, vienmeér izmantojiet
kontaktligzdu ar spriegumu (tikai
mainstravas), kads noradits uz ierices.

* Nekad neatstajiet ieslegtu ierici bez
uzraudzibas.

* Nedarbiniet ierici ar aréju taimeri vai
talvadibas pulti.

* Neturiet ierici blakus karstuma avotiem.
Nesaspiediet kontaktdakSu — pretéja
gadijuma ta var izraisit ugunsgreku vai
elektriskas stravas triecienu.

* Nododot ierici kadai treSajai pusei,
nododiet arT So lietoSanas rokasgramatu.

* Nepareiza lietoSana un apieSanas ar ierici
var radit bojajumus iericei un traumas
lietotajam.

* Izmantojiet ierici tikai paredzétajam
mérkim.

¢ Centieties nepieskarties sakarsétam
virsmam. Izmantojiet ierices rokturus vai
sledzus.

* Laiizvairitos no elektriskas stravas
trieciena, nekada gadijuma nepaklaujiet
ierices vadu, kontaktdaksu vai pasu ierici
udens vai cita veida Skidruma iedarbibai.

* levérojiet ipasu piesardzibu, ja ierici
lieto bérni vai arf ta tiek lietota, bérniem
atrodoties tas tieSa tuvuma.

* Jaierice netiek izmantota, vai art Jus
vélaties veikt ierices tir$anu, atvienojiet
ierices kontaktdaksu no kontaktligzdas.
Pirms ierices sastavdalu atvieno$anas no
ierices vai pievienoSanas atpakal, véloties
to iztirit, laujiet vispirms iericei atdzist.

* Neizmantojiet $o ierici, ja stravas vads
vai kontaktdaks$a ir bojati, ierices darbiba
ir vérojami traucejumi vai ierice kada cita
veida ir tikusi bojata.

e Lai mazinatu savainojumu gu$anas risku,
izmantojiet tikai tas detalas, kuru lietoSanu
ir ieteikusi attiecigas ierices razotajfirma.

* Neizmantojiet ierici briva daba.

* Pielukojiet, lai ierices stravas vads
neskérsotu galda vai kada cita kantaina
priekSmeta apmales un lai tas nenonaktu
saskaré ar karstam virsmam.

* Nenovietojiet ierici uz sakarsétas gazes
plits vai elektroplits virsmas vai ari to
tuvuma, un neievietojiet to sakarséta
krasni.

e Slierice nav paredzéta tadiem cilvékiem
(tai sk. bérniem), kam ir pazeminatas
fiziskas, sensoras vai prata spéjas, ka art
pieredzes vai zinasanu trakums, iznemot
gadijumus, kad vinus pieskata vai par
ierices lietoSanu instrué cilvéks, kas atbild
par vinu droSibu.

e Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar
ierici.

RUPIGI UZGLABAJIET SO LIETOSANAS

PAMACIBU!

Stierice ir paredzéta tikai lietoanai majas

apstaklos.

Ja ierice ir tikusi bojata, nogadajiet to tuvakaja

specializétaja tehniskas apkopes centra, lai

noteiktu ierices tehnisko stavokli, veiktu tas
labosanu vai restaurésanu.

DALAS

Rokturis

Dekorativas plaksnes

Apakséjais korpuss

Termostata poga

BaroSanas lampina (sarkans) un gatavibas
lampina (zalS)

6. PiedegumdroSa apak$éja plaksne

IERICES LIETOSANA

Pirms ierices pirmas lietoSanas nonemiet
visus reklamas un iepakojuma materialus
un parbaudiet, vai gatavo$anas plaksnes
ir tiras un bez putekliem. Ja nepiecieSams,

oMb~

LATVIAN



LATVIAN

noslaukiet ar mitru dranu. Lai iegutu vislabako
rezultatu, uzlejiet téjkaroti augu ellas uz
piedegumdrosajam plaksném. Izsméréjiet

to ar absorbéjosu papira dvieli un noslaukiet
lieko ellu.

Pirmo reizi uzkarsgjot ierici, nedaudz var
izdalities dumi vai smaka. Ta ir normala
paradiba iericém, kas uzkarst. Tas neietekmeé
jasu ierices drosu lietoSanu.

* levietojiet kontaktdakSu kontaktligzda.
leslégsies gatavibas indikators, noradot,
ka ierice sak uzsilt.

* Laujiet iericei uzsilt, lidz gatavibas
indikators izdziest. Tas norada, ka
gatavo$anas plaksnes ir sasniegusas
pareizo temperatiru, kas nepiecieSama
gatavosanai.

¢ Laiiegutu vislabakos rezultatus, pirms
lietoSanas uzsmidziniet cepamo ellu uz
gatavo$anas plaksném. Tas atvieglos
vafelu nonem8anu, kad tas bus gatavas.

* lelejiet maisijumu pannas dobumos
atbilstosi receptei, izmantojot kruku un

karoti vai konditorejas maisinu no auduma.

PIEZIME: Neizmantojiet vienreiz lietojamos
plastmasas konditorejas maisinus, jo tie var
izkust, saskaroties ar karstam plaksném.
* Viegli aizveriet vaku, nodrosinot, ka

tas tiek nofikséts. Neaizceértiet vaku, jo

tadejadi maisijums var iz8lakstities.
PIEZIME: lestatiet vafelu temperatiras
vadibu uz vélamo iestatijumu: zemu gaisas
krasa vafelém, augstaku tumsakam un
kraukskigakam vafeléem, minimalo - vafelu
uzsildi$anai. Vispirms paméginiet vidéjo
iestatijumu. Vélak varat to pazeminat vai
paaugstinat atbilstosi savam vélmém. Vafelu
cepSanas rezultati ir atkarigi no miklas.

PIEZIME: Neatveriet vismaz 1V2 minites.
Atverot vaku parak atri, vafeles var ieplaisat,
apgratinot to iznem&anu.

* Cepiet aptuveni 4-6 minutes vai kamér
vafeles klust zeltainas.

e Laiiznemtu vafeles, vienmeér izmantojiet
plastmasas vai koka lapstinu. Nekad
nelietojiet asu priekSmetu vai metalu,
jo tie var sabojat gatavo8anas plaksnu
piedegumdro$o virsmu.

IETEIKUMI GARDU

VAFELU PAGATAVOSANAI

1. Nemaisiet miklu parak intensivi. Atseviski
saputojot olas baltumus un tad tos
uzmanigi iecilajot paréja masa, Jus
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iegusiet Tpasi gaisigas un kraukskigas
vafeles.

2. Laujiet vafelem pilniba izcepties, pirms
nonemiet tas no sildvirsmas.

3. CepSanas procesa pirmo divu minasu
laika neatveriet ierices vaku, citadi vafeles
var izjukt.

4. Ja vélaties iegut Tpasi kraukskigas vafeles,
paildziniet cepSanas procesu, tad atveriet
vaku un atstajiet tas vél paris minutes uz
sildvirsmas.

NORADIJUMI PAR VAFELU

PANNAS KOPSANU

Nav nepiecieSamibas sadalit ierici pa
sastavdalam, ja vélaties to iztirit. Iztiriet
sildvirsmas rievas ar tiru birstiti un lupatinu,

lai atbrivotos no édiena un taukvielu
parpalikumiem. Tirot sildvirsmu, nekada
gadijuma neizmantojiet tdeni vai ipasus
tirndanas ldzeklus.

Neizmantojiet asus suklus vai vilnas audumu
vafelu pannas sildvirsmas tirianai, jo ta ir ar
pretpiedeguma parklajumu. Piedegusu édiena
parpalikumu notiriS§anai izmantojiet cietaka
materiala palighidzeklus. Labaku rezultatu
ieglSanai, izmantojiet tikai tadus lidzek|us,
kuru lietoSanas laika netiek bojata sildvirsma.
Péc katras lietoSanas reizes notiriet sildvirsmu
ar mitru lupatinu, lai ta nek|utu netira.

lerices arpusi ieteicams tirit tikai ar mikstu,
mitru lupatinu, neizmantojot abrazivus
tinsanas ldzek|us.

Lai [idz minimumam samazinatu uzglabasanai
nepiecieSamo vietu jusu virtuve, ierici var
novietot vertikali.

NEKADA GADIJUMA NEMERCIET IERICI
UDENI!

TEHNISKAIS RAKSTUROJUMS
Jauda: 220-240V ~ 50/60Hz » 1000W

Videi draudziga atbrivoSanas no ierices
Jis varat palidzét saudzeét vidi!

Ladzu, ieverojiet vietéjo valsts likumdosanu,
nogadajiet nedarbojoSos elektrisko
aprikojumu piemérota atkritumu savak$anas
centra.

IETEICAMAS RECEPTES

MAJAS PAGATAVOTAS VAFELES
NepiecieS8amas sastavdalas:

2509 sviesta vai margarina, 175g cukura, 2
pacinas vanilas cukura, 6 olas, Skipsnina sals,
ruma vai citrona esence (lietot péc garsas),
5009 kviesSu miltu, 9g cepama pulvera, apm.
1/2 litra piena.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu/margarinu. Pakapeniski
pievienojiet parasto un vanilas cukuru, un
putojiet $Ts sastavdalas tik ilgi, I1dz ir ieguta
viendabiga mikla. Tad pakapeniski pievienojiet
visas olas, Skipsninu sals un vajadzigas
esences. Sajauciet izsijatos miltus ar cepamo
pulveri un pakapeniski, parmainus lejot klat art
pienu, pievienojiet paréjai miklai.

Nav iespé€jams noteikt precizu vajadziga
piena daudzumu. Izmantojiet tikai tik daudz
piena, lai mikla viegli atdalitos no karotes.
Vafelu cepSanas laika ievérojiet Saja
lietoSanas pamaciba ietvertas norades.

SALDKREJUMA VAFELES
NepiecieS§amas sastavdalas:

2509 sviesta vai margarina, 100g cukura,

1 pacina vanilas cukura, 4 olu dzeltenumi,
1259 kvieSu miltu, 125g kukurtizas miltu,
69 cepama pulvera, 1/4 litra salda kréjuma,
4 olu baltumi, pudercukurs.

Pagatavo$ana:

Saputojiet sviestu vai margarinu un
pakapeniski pievienojiet cukuru, vanilas
cukuru un olu dzeltenumus. Sajauciet izsijatos
miltus ar cepamo pulveri un kukurazas
miltiem, un, pakapeniski lejot klat saldo
kréjumu, pievienojiet to paréjai masai. Beigas
uzmanigi iecilajiet saputotos olas baltumus.
Cepot vafeles, ievérojiet $aja lietoSanas
pamaciba ietvertos noradijumus.
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CEPUMU MIKLAS VAFELES
Sastavdalas:

2 olas, 6 edamkarotes karsta tidens,

1509 cukura, 1 pacina vanilas cukura,

4 pilieni citronu cepamas ellas, 200g kvieSu
miltu, 6g cepama pulvera, 509 sviesta vai
margarina, pudercukurs parkaisisanai.

Pagatavosana:

Saputojiet olas dzeltenumu ar Gdeni, tad
pakapeniski pievienojiet 2/3 cukura un vanilas
cukuru. Tad sajauciet sastavdalas viegla,
gaisiga mikla un pievienojiet cepamo ellu.
Tad saputojiet olas baltumu stingras putas,
un, nepartraucot putoSanu, pievienojiet
atlikuSo cukura daudzumu. Saputotajam olas
baltumam jabut tik stingram, lai, ievietojot
taja naza asmeni, péc tam vél skaidri butu
redzama ievietoSanas rieva. Tad uzmanigi

pievienojiet saputoto olu un cukura maisijumu.

Sajauciet miltus ar cepamo pulveri un
sijajot leni iecilajiet tos paréja masa. Beigas
pakapeniski miklai pievienojiet ari izkauséto
un atdzeséto sviestu.

Cepot vafeles, ievérojiet Saja lietoSanas
pamaciba ietvertos noradijumus.

LATVIAN



LIETUVIU K.

SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Naudodami elektros prietaisus, butinai

laikykités saugos reikalavimy:

* Perskaitykite visas instrukcijas.

* Sis jrenginys skirtas naudoti namy ukyje ir
tokiose patalpose, kaip antai:

- parduotuviy, biury ir kity jstaigy
darbuotojy virtuvése;

- Okiniuose pastatuose;

- viesbuéiy, moteliy ir kity apgyvendinimo
viety klienty reikméms;

- ;nakvyneés ir pusryc¢iy“ tipo
apgyvendinimo jstaigose.

* |renginj visada junkite j tokios elektros
jtampos $altinj (tik kintamosios elektros
sroves), koks nurodytas ant jrenginio.

* Veikiancio jrenginio niekada nepalikite be
priezidros.

* |renginio nevaldykite iSoriniu laikmaciu
arba nuotolinio valdymo pultu.

* Nelaikykite jo Salia Sildytuvo. Kistuko
negalima suspausti, nes gali kilti gaisras
arba elektros smugis.

¢ Jei §j jrenginj perduosite trec¢iam vartotojui,
eksploatavimo instrukcijos taip pat turi buti
perduotos.
irenginio, jis gali pradéti blogai veikti ir
suzaloti naudotojg.

* Nesilieskite prie jkaitusiy pavirsiy.
Naudokite rankenas ir mygtukus.

* Nemerkite maitinimo kabelio, tinklo
kiStuko ir paties prietaiso j vandenj ir kitus
skyscius, nes gali kilti srovés smugio
pavojus.

¢ Vaikai §j prietaisg naudoti arba bati Salia jo
gali tik prizidrimi suaugusiyjy.

* Jokiu budu nenaudokite prietaiso ne pagal
paskirtj.

* Nenaudojamg arba valoma prietaisa
iSjunkite i$ elektros tinklo. Atvésinkite
prietaisg prie$ nuimdami ir uzdédami dalis
arba prie$ jj valydami.

* Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas
maitinimo kabelis arba tinklo kistukas,
prietaisas veikia netinkamai arba buvo
kitaip paZzeistas.

* Bikite ypa¢ atsargus gabendami prietaisg,
jei jame yra jkaitusiy riebaly ar kitokio
ikaitusio skysc¢io.

* Siekdami sumazinti suzalojimy pavojy,
naudokite tik gamintojo rekomenduojamus
priedus.

* Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

* Nekabinkite maitinimo kabelio vir§ stalo
krasty, virtuvés ploks¢iy ar darbo pavirsiy.
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* Nedékite prietaiso ant arba prie dujinés
viryklés arba jkaitusios orkaités.

e Sjjrenginj draudziama naudoti Zmonéms
(jskaitant vaikus), turintiems fizine,
jutimine ar proting negalig arba patirties
ir Ziniy neturintiems asmenims, nebent
jrenginiu, uz jy sauguma atsakingas
asmuo.

¢ Vaikai turi bati prizidrimi, siekiant uztikrinti,
kad jie nezaisty su prietaisu.

SAUGOKITE SIA NAUDOJIMO

INSTRUKCIJA!

Sis produktas skirtas naudoti tik namy kyje.
Prietaise néra daliy, kurias gali taisyti pats
naudotojas. Elektros prietaisg patikrinti,
remontuoti arba pritaikyti perduokite
artimiausiai jgaliotai klienty aptarnavimo
tarnybai.

DALYS

Rankena

Dekoratyvinés plokstés

Apatinis korpusas

Termostato rankenélé

Maitinimo lemputé (raudonas) ir
parengties darbui lemputé (zalias)
6. Apatiné neprideganti plokste

JRENGINIO NAUDOJIMAS

Prie§ pirma kartg naudodami jrenginj,
nuimkite visas reklamines ir pakavimo
medziagas, patikrinkite, ar kepimo plokstés
Svarios, be dulkiy. Jei reikia, iSvalykite drégna
Sluoste. Siekdami geriausio rezultato, ant
nepridegandiy ploks¢iy uzpilkite arbatinj
Saukstelj aliejaus. ISskirstykite sugerianciu
popieriniu ranksluoséiu ir iSvalykite aliejaus
likugius.

arwN~

Kai jrenginys kaitinamas pirma karta, gali
pasklisti Siek tiek dimy arba kvapo. Daugumai
kaitinandiujy jrenginiy tai jprasta. Taciau tai
nedaro poveikio gaminio saugumui.

* Kistuka jkiskite j maitinimo lizda:
pastebésite, kad parengties darbui
indikatorius uzsidegé, parodydamas, kad
irenginys pradeéjo kaisti.

* Leiskite jrenginiui kaisti, kol parengties
darbui indikatorius uzges. Tai rodo, kad
kepimo plokstés pasieké tinkama kepimo
temperaturg.

* Siekdami geriausio rezultato, pries
pradédami kepti, Siek tiek papurkskite
plokstes kepamuoju aliejumi. Tai padés
lengviau nuimti iSkepusius vaflius.

¢ Laikydamiesi recepto nurodymo,
uzpildykite keptuvo angas sam¢iu arba
Saukstu, arba medziaginiu kulinariniu
maiseliu.

Pastaba: nenaudokite vienkartiniy plastikiniy

mai$eliy, nes jie gali sutirpti, jei prisiliesty prie

karsty plokscéiy.

Svelniai uzdarykite dangtj taip, kad
sklgstis tinkamai uzsikabinty. Nespauskite
danggio, nes miSinys gali iStekéti iS kepimo
ploksgéiy.

PASTABA: vaflinés temperaturos valdikliu

pasirinkite norimg nuostata: zemg —maziau

apskrudusiems vafliams, aukStesne — labiau
apskrudusiems ir traSkesniems vafliams,
minimalig vafliams pasildyti. Pirmiausia
pabandykite viduting nuostata. Véliau galite
pareguliuoti, padidindami arba sumazindami
temperaturg pagal savo pageidavima.

Skirtingos teslos taip pat kepa skirtingai.

PASTABA: neatidarykite bent 12 minutés.

Atidarius per anksti, neiskepe vafliai

persiskiria per puse ir juos sunku nuimti.

¢ Kepkite apie 4-6 minutes arba kol vafliai
taps geltoni.

e Vaflius visuomet iSimkite plastikine arba
medine mentele. Niekada nenaudokite
astriy arba metaliniy daikty, nes taip
pazeisite nepridegancia kepimo ploksciy
danga.

PATARIMAI, KAIP ISKEPTI

SKANESNIUS VAFLIUS

1. NepermaiSykite vafliy teslos. Kiausinio
baltymus suplakus atskirai ir véliau
supylus j teslg, vafliai bus lengvesni ir
traskesni.
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2. Pries iSimdami i$ vaflinés, vaflius kepkite
iki galo.

3. Neatidarykite vaflinés pirmagsias dvi
kepimo minutes, nes vafliai gali i§siskirti.

4. Vafliai bus ypac traskus, jei baige kepti
dar keleta sekundziy palaikysite juos
atidarytoje vaflinéje.

PRIEZIURA

Valant vafline, jos iSardyti nereikia. Pasalinkite
i8 vaflinés grioveliy sviesto ir margarino
liku€ius bei trupinius. PlokSteléms valyti jokiu
budu nenaudokite vandens ir valikliy.

Neprisvylancio pavirSiaus nevalykite metalo
pluosto ir Siurk$¢iomis Sluostémis. Tvirtai
prilipusius likuc€ius pasalinkite plastikiniu
jranku arba kempine. Geriausia vafline valyti
specialiai nesvylantiems pavirSiams skirtomis
priemonémis. Kiekvieng kartg po naudojimo
nuvalykite ploksteles drégnu skuduréliu, kad i$
maisto ir riebaly liku€iy nesusidaryty tersalai.

ISorinéms rankenoms ir kitoms dalims valyti
naudokite drégng skudurélj arba purskiamajj
valiklj.

Siekiant sumazinti laikymo vieta virtuvéje,
jrenginj galima laikyti vertikaliai.

JOKIU BUDU NEMERKITE PRIETAISO |
VANDEN].

TECHNINIAI DUOMENYS
Galia: 220-240V ~ 50/60Hz « 1000W

Aplinkai saugus iSmetimas

Jus galite padéti saugoti aplinkg!
Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:
atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite
atitinkama atlieky utilizavimo centrag.

LIETUVIU K.



LIETUVIU K.

REKOMENDUOJAMI RECEPTAI
NAMINIAI VAFLIAI

Sudeétis:

250g sviesto arba margarino, 175g cukraus,
2 pakeliai vanilinio cukraus, 6 kiausSiniai,
ziupsnelis druskos, romo arba citrinos kvapy
pagal skonj, 5009 kvietiniy milty, 9g kepimo
milteliy, apie 1/2 litro pieno.

ParuoSimas:

Suplakite sviestg arba margaring, kad buty
putotas. Po truputj pildami cukry ir vanilinj
cukry sumaisykite lygig tesla. Viena po kito
imuskite kiauSinius, jberkite Ziupsnelj druskos

ir jpilkite romo arba citrinos kvapy. Pakaitomis

suberkite su sijotais miltais sumaiSytus
kepimo miltelius ir supilkite pieng.
Nejmanoma nustatyti tikslaus pieno kiekio.
Taciau reikia pilti tiek pieno, kad teSla buty
tirSta, bet bégty nuo Sauksto.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

GRIETININIAI VAFLIAI

Sudétis:

250g sviesto arba margarino, 100g cukraus,
1 pakelis vanilinio cukraus, 4 kiau$iniy tryniai,
1259 kvietiniy milty, 125g kukuruzy milty,

69 kepimo milteliy, 1/4 litro grietinélés,

4 kiausiniy baltymai, barstomasis cukrus.
ParuoSimas:

Suplakite riebalus, kad baty putoti ir po
truputj berkite cukry, vanilinj cukry ir supilkite
kiausiniy trynius. Pakaitomis suberkite

su kukuruzy miltais ir kepimo milteliais
sumaisytus issijotus miltus ir supilkite
grietinéle.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.
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BISKVITINIAI VAFLIAI

Sudeétis:

2 kiausiniai, 6 valgomieji S8aukstai karsto
vandens, 150g cukraus, 1 pakelis vanilinio
cukraus, 4 laseliai citrininio kepimo aliejaus,
200g kvietiniy milty, 6g kepimo milteliy,
50g sviesto arba margarino, barstomasis
cukrus.

ParuoSimas:

Suplakite baltymus ir vandenj, kad baty putoti
ir po truputj suberkite 2/3 cukraus su vaniliniu
cukrumi. SumaiSykite purig, putotg teslg ir
supilkite kepimo aliejy. Standziai iSplakite
baltymus ir nuolat maiSydami supilkite likusj
cukry. Suplakti baltymai turi bati tokie standus,
kad juose galima buty matyti peilio pjavj.
Supilkite su cukrumi iSplaktus kiauSinius.

Ant masés issijokite su kepimo milteliais
sumaisytus miltus. Po to atsargiai, po truputj
supilkite iSlydyta ir atvésintg sviesta.
Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.
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MASURI DE

PRECAUTIE IMPORTANTE

Cand utilizati aparate electrocasnice este
necesar sa va luati masuri de precautie
elementare cum ar fi:

Cititi toate instructiunile.

Acest aparat este destinat utilizarii in medii

domestice si alte locuri similare precum:

- Bucatarii pentru personalul din
magagzine, birouri si alte medii de lucru;

- Case de tara;

- De catre clienti in hoteluri, moteluri si alte
tipuri de unitati de cazare;

- Pensiuni

Utilizati intotdeauna aparatul cu o priza la

tensiunea (numai c.a.) marcata pe aparat.

Nu lasati niciodata aparatul

nesupravegheat in timpul utilizarii.

A nu se utiliza cu un temporizator extern

sau cu un dispozitiv de tip telecomanda.

Nu tineti aparatul langa obiecte care

emana caldura. Nu permiteti apasarea

stecarului; in caz contrar, se va produce un

incendiu sau electrocutarea.

Daca transferati aparatul unui tert, aparatul

trebuie sa fie insotit de aceste instructiuni

de utilizare.

O utilizare si 0 manipulare incorecta pot

duce la defectarea aparatului si la ranirea

utilizatorului.

Nu atingeti suprafete fierbinti. Folositi

manerele sau butoanele.

Pentru a va proteja de electrocutare

nu introduceti cordonul, stecherul sau

aparatul in apa sau alte lichide.

Folosirea aparatului de catre sau in

apropierea copiilor necesita o atenta

supraveghere.

Nu folositi aparatul in alte scopuri decét

cel pentru care a fost creat.

Scoateti aparatul de la priza cand nu il

folositi sau Tnainte de curatare. Lasati-|

sa se raceasca inainte de a asambla sau

dezasambla partile componente si inainte

de a-l curata.

Nu utilizati aparatul in caz de deteriorare

sau dacd are cablul sau stecherul stricate.

Inapoiati aparatul la cel mai apropiat

serviciu autorizat pentru examinare,

reparare sau ajustari electrice sau

mecanice.

Se recomanda atentie extrema cand

migcati un aparat care contine ulei incins

sau alte lichide incinse.

Pentru a reduce riscul vatamarii, utilizati
exclusiv accesorii recomandate de
producatorul aparatului.

A nu se folosi in afara gospodariei.

Nu lasati cordonul sa atéarne peste
marginile ascutile ale mesei sau tejghelei
sau sa atinga suprafete fierbinti.

Nu il agezati pe sau langa aragaz, plita
electrica sau intr-un cuptor.

Acest aparat nu este destinat persoanelor
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsite de experienta si de
cunoasterea produsului (inclusiv copii),

n afara cazului in care acestea sunt
supravegheate de o persoana in masura
sa o faca.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu
se juca cu acest aparat.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI!

Acest produs este pentru uz strict
gospodaresc. .

Nu inlocuiti partile componente. Inapoiati
aparatul la cel mai apropiat serviciu autorizat
pentru examinare, reparare sau ajustari.

IDENTIFICAREA PIESELOR

6.

ol

Maner

Placi decorative

Carcasa inferioara

Buton termostat

Indicator luminos functionare (rosu)

& Indicator luminos “Gata de utilizare”
(verde)

Placa inferioara neaderenta

UTILIZAREA APARATULUI

inainte de prima utilizare a aparatului, dezlipiti
toate materialele promotionale sau cele
provenite de la ambalaj si verificati daca
placile de gatit sunt curate si nu prezinta urme
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de praf. Daca este necesar, stergeti-le cu o
carpa umeda. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate, turnati o lingurita de ulei vegetal

pe placile neaderente. Intindeti-I peste tot cu
ajutorul unui prosop de bucatarie absorbant si
stergeti uleiul in exces.

Cand aparatul este incalzit pentru prima data,
acesta poate emite putin fum sau un miros
specific. Acest lucru este normal in cazul
multor aparate care se incalzesc. Acest lucru
nu afecteaza siguranta aparatului dvs.

¢ Introduceti stecherul in priza si veti
vedea ca indicatorul “Gata de utilizare”
se aprinde, indicand faptul ca aparatul a
inceput sa se preincalzeasca.

e Lasati aparatul sa se incalzeasca pana
cand indicatorul “Gata de utilizare” se
stinga. Acest lucru indica faptul ca placile
de gatit au atins temperatura corecta
pentru gatit.

* Pentru a obtine cele mai bune rezultate,
pulverizati usor placile de gatit cu un spray
cu ulei pentru gatit inainte de a gati. Acest
lucru va va ajuta sa desprindeti mai usor
vafele dupa ce le-ati gatit.

* Intindeti compozitia in orificiile placii,
conform retetei, utilizadnd o cana si o
lingura sau o punga pentru ornat din
material.

NOTA: Nu utilizati pungi pentru ornat din
plastic deoarece acestea se pot topi daca vin
n contact cu placile fierbinti.

« inchideti usor capacul, asigurandu-va
ca dispozitivul de blocare se fixeaza pe
pozitie. Nu trantiti capacul deoarece ar
putea face compozitia sa curga de pe
placile de gatit.

NOTA: Setati butonul de control pentru

temperatura de gatire a vafelor la pozitia

dorita: redusa - pentru vafe usor colorate,
ridicata - pentru vafe mai inchise la culoare
si crocante si minim — pentru incélzirea
vafelor. Mai intai, incercati pozitia din mijloc.

Ulterior, o puteti regla, coborand sau ridicand

temperatura in functie de preferintele dvs.

Diferitele tipuri de aluat pentru vafe se vor

coace in mod diferit.

NOTA: Nu deschideti aparatul cel putin 1

minut si jumatate. Daca il deschideti prea

repede, vafele necoapte inca se vor imprastia,

fiind dificil de desprins.

e Lasati compozitia la gatit timp de 4-6
minute sau pana devine aurie.

¢ Pentru a scote vafele, utilizati intotdeauna
o spatula din plastic sau lemn. Nu utilizati

T |V| h v https:/tm.by

M ONLINE STORE

MHTepHeT-MaFaSI/IH

niciodata obiecte ascutite sau metalice
deoarece acestea vor distruge suprafata
neaderenta a placilor de gatit.

PENTRU GOFRE DELICIOASE

1. Nu amestecati excesiv compozitia de
gofre. Daca bateti albusurile in alt vas si le
adaugati apoi la compozitie, va rezulta o
gofra mai find si mai crocanta.

2. Lasati gofrele sa se coaca complet inainte
de a le scoate din plita de gofre.

3. Nu deschideti unitatea in primele minute
de coacere pentru a nu destrdma gofra.

4. Gofrele mai crocante pot fi realizate prin
prelungirea duratei de coacere si prin
|asarea lor in unitatea deschisa cateva
secunde in plus dupa coacere.

MENTINEREA GOFRIERULUI

Nu este nevoie sa demontati gofrierul pentru
a-| curata. Este suficient sa curéatati cu peria
santurile pentru a indeparta surplusul de unt,
margarina si firimituri. Nu folositi apa si nici
agenti de curatare pe placile cu forme.

Nu folositi bureti metalici sau lavete abrazive
pentru suprafetele anti-aderente. Indepartati
petele persistente cu un burete sau o laveta
de plastic. Pentru rezultate optime, folositi
numai produse destinate special curatarii
suprafetelor anti-aderente. Curatati formele cu
carpa umeda dupa fiecare utilizare, pentru a
impiedica patarea sau lipirea depunerilor de
alimente sau ulei.

Pentru a curata manerele exterioare si alte
componente, utilizati numai o carpa umeda
sau un spray de curatare

Pentru a reduce spatiul de stocare din
bucatarie, aparatul poate fi depozitat in pozitie
verticala.

SE INTERZICE SCUFUNDAREA
APARATULUI IN APA.

SPECIFICATII
Energie: 220-240V ~ 50/60Hz » 1000W

Eliminare ecologica

Puteti ajuta la protejarea mediului!

Respectati reglementarile locale: predati
echipamentele electronice scoase din uz la un
centru specializat de eliminare a degeurilor.

RETETE

GOFRE DE CASA

Ingrediente:

250g unt sau margarind, 175g zahar, 2 plicuri
de zahar vanilat, 6 oua, un varf de sare, esenta
de rom sau laméie dupa gust, 5009 faina de
grau, 9g praf de copt, aprox.1/2 litru lapte.

Instructiuni:

Bateti untul sau margarina spuma. Adaugati
treptat zahar si zahar vanilat; bateti pana
spuma devine find. Apoi, adaugati oudle pe
rand cu un varf de sare si esenta de rom sau
vanilie. Adaugati praful de copt amestecat
cu faina cernuta alternativ cu laptele la
compozitia crema.

Deoarece cantitatea de lapte folosit nu
poate fi precizata cu exactitate, aveti grija sa
adaugati suficient lapte pentru a ajunge la o
consistenta semi-lichida a aluatului, care sa
curga de pe lingura.

Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.

GOFRE CU SMANTANA

Ingrediente:

250g unt sau margarina, 100g zahar,

1 plic de zahar vanilat, 4 galbenusuri,

125¢ faina de grau, 125g Gustin sau
Mondamin (faina de porumb), 6g praf de copt,
1/4 litru smantana, 4 albusuri, zahar pentru
pudrat.

Instructiuni:

Bateti grasimea spuma si adaugati treptat
zaharul, zaharul vanilat si galbenusurile. Apoi,
adaugati faina cernuta cu Gustin/Mondamin si
praf de copt alternativ cu sméantana. La sfarsit,
mixati albugurile in compozitie.

Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.
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GOFRE BISCUIT

Ingrediente:

2 oua, 6 lingurite de apa calda, 1509 zahar,

1 plic zahar vanilat, 4 picaturi de ulei de
lamaie pentru gatit, 200g faina de grau,

69 praf de copt, 50g unt sau margarina, zahar
pentru pudrat.

Instructiuni:

Bateti cu telul galbenusul si apa spuma si
adaugati treptat 2/3 din zahar cu zaharul
vanilat. Apoi, bateti pana obtineti o consistenta
cremoasa. Amestecati uleiul de bucatarie cu
gélbenusurile batute. Bateti albusurile tare,
apoi adaugati restul zaharului, continuand sa
bateti compozitia. Compozitia trebuie sa fie
suficient de tare ca urma unei taieturi de cutit
sa nu fie acoperita. Adaugati galbenusurile
batute la compozitia tare. Cerneti in ea faina
amestecata cu praful de copt. Introduceti
atent galbenusurile batute (nu tulburati) si apoi
adaugati treptat grasimea topita si racita.
Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.

ROMANESTE



npeanasHu MEPKH, Cpef, KOUTo:

*  MpoyeTeTe BCUYKU MHCTPYKLMM.

*  YpepbT e NpefHa3HaveH 3a JOMaKUHCKO
M3MoN3BaHe UK APYru NPUIOKEHWS,

- Pepmy;
- OT K/IMEHTK B XOTENW, MOTEN U APYTH
HUIULLHK cpeay;
- 3aBeaeHuA, npegnaraly 1erno un
3aKycKa

* BuHarv nsnonssaire ypeaa cbC
3axpaHBaHWsA (Camo NPOMEH/IMBOTOKOBM)
0603Ha4YeHN BbPXY Hero.

¢ HuKora He ocTaBsaTe ypeaa 6e3
HabntopeHne, KoraTo ro U3non3sare.

¢ He pa6oTeTe C BbHLUEH Taimep
WS YCTPOMCTBO 3a AUCTAHLMOHHO
ynpasiieHue.

* He apbTe npoayKTa [0 Apyrv
HarpesaTesiHu ypegu. [NaseTe wencena
OT NPUTUCKaHE; B MPOTUBEH Cay4aw e
Bb3MOEH MOoXap Win TOKOB yaap.

* AKO npeoTCTBbNUTE ypeaa Ha Apyro
mue, e HeobxoAMMO Aa My npegageTe v
MHCTPYKUMKUTE 3a paboTa.
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3a fa n3berHeTe p1cKa OT HapaHsABaHe,
M3Mo/a3BanTE CamMo aKcecoapH,
npenopb4YaHu OT NPOM3BOAUTENA HA

He ocTassaWTe WHYPHT Aa BUCK Npe3
OoCTpM pbOOBE Ha Maca MM Te3rfax, KaKTo
1 ja ce gonupa Ao ropeLyym NoBbPXHOCTH.
He nocTtaBawTe BbpXy Uan B 611M30CT A0
rasoBa Wau eNeKkTpuyecKa ropeska, uam B
3arpaTa gypHa.

Toaun ypeq He e npefHasHa4eH 3a
ynoTpe6a oT Amua (BKIYUTENHO AeLa)

C HamasieHn PU3NYECKU, CETUBHU

WM YMCTBEHW CNIOCOGHOCTH, NN C
JIMNCBALLM 3HAHMA W OMKUT, OCBEH aKo He
ce HabnoAaBar MK He ce MHCTPYKTUpar
OTHOCHO ynoTpebara Ha ypeaa oT avue,
oTroBapALLo 3a 6e3onacHoOCTTa UM.
Jeuara TpaA6bBa fa ce Habnopasar, 3a aa
ce yBepuTe, Ye He CU UrpasT C ypeaa.

3AMA3ETE CIEAHNTE MHCTPYKLNW!

To3u NPOAYKT e npegHasHayeH camo 3a
JIOMalLLIHO MO/3BaHe.

YNOTPEBA HA YPEJA
Mpean aa u3nonseare ypeaa sa Mmbpeu MbT,

B/la¥KHa Kbpna, ako e HeobxoanMo. 3a Haw-
L06pU pPesynTaTh NOJOKETE YaeHa JTbHUYKa
OT pacTUTENHO Mac/I0 BbpXy He3asensalwmTe
nnoyn. Pasctenete c abcopbupatia
KYXHEHCKa Kbpna W 0TCTpaHeTe U3NNLLHOTO
maco.

Mpv MbpBOTO HarpsiBaHe Ha ypeaa

€ Bb3MOHO ia YCETUTE AWM UK
Mupuama. ToBa € HopMasHO MpU NOBEYETO
HarpeBare/iH ypeau. He oka3sa BnAHWE
BbpXy 6€30MacHOTO M3Moa3BaHe Ha ypeaa.

MocTaBeTe Liencena B KOHTaKTa. [Mpu
ToBa 3a/eMCcTBa CBET/IMHHUA MHAWKATOP
3a roTOBHOCT, KOETO MOKa3Ba, Ye ypeabT
ce 3arpsisa.

OcrTaBeTe ypeaa fa 3arpee 0 u3racsaHe
Ha CBET/IMHHWA MHAMKaTOp. ToBa NOKa3Ba,
4e roTBapCKMTE NJI04YU ca JOCTUrHaIN
CbOTBETHATa TEMMNepaTypa 3a roTBeHe.
3a ga nonyunte Han-po6pw pesyntartu,

BAHHU MEPKU 3A BE3OMNACHOCT ¢ Tpa6sa fa ce BHMMaBa U3KJIIOYMTENTHO 5. CBeTMHeH MHAMKATOP Ha 3axpaHBaHETO HaCTpOWiKa criopes NpeanoYMTaH1saTa CH.
HoraTo 13nonssare eneKTpUIEcKn ypean, MHOrO NPU NpeHacsaHe Ha ypea, (4epBeH) 1 CBETAMHEH UHAMKATOp 3a PaznunuHuTe cMecw 3a Badsin ce NpUroTBAT
Tps6Ba fa Cna3BaTe HAKOW OCHOBHM CbAbpHall, ropeLLo Macsio Uin Apyru rOTOBHOCT (3€e/1eH) no pas/inyeH HaumH.

ropeLy Te4HOCTHU. 6. [onHa Hesanensalla nnova

3ABEJIEXKA: He otBapsviTe noHe 112
MWHYTW. AKO OTBOPUTE ypeaa TBbpae
CKOpO, Bad/InTe HAMA Ja ce n3neKar u
OTCTPaHABaHETO UM € TPYAHO.

BH/TIOYBALLM: ypeaa. 5 oT/ieneTe NPOMOLMOHAIHUTE U OMaKOBBYHU «  OcraseTe fa ce 3aneye NPUGM3UTENHO
- HyxHu B marasuHu, odpucu u apyru * HewuanonssanTe ypesa nssbH marepuanu U NpoBepeTe Aaaun roTBapCKUTe
’ 4-6 MMHYTK JO 31aTUCTO.
paboTHM cpeau; NomeLleHnA. nJiouM ca YncTu u 6e3 npax. N36bplueTe ¢

e OTCTpaHABaHETO Ha BaInTe BUHAru
TpsA6Ba Aa ce U3BbpLUBaA C NiacTMacosa
WM ObpBeHa Wwnakaa. HuKora He
M3Mnon3sanTe OCTPU UIN METANTHU
npegMeTH, T KaTo TOBa MOXe Aa
noBpeau He3anensalwmuTe NOBbPXHOCTH
Ha rotBapCKMUTE MNJI04Kn.

KPATKU CHbBETU 3A

BKYCHU FO®PETHU
He meceTe npeKaneHo Ab/ro TecToTo
3a roppeTnTe. AKO pasbureTe ANYEHUTE
6enTblUM OTAENHO U cnef ToBa '
fo6aBuTe B TECTOTO — pe3ynTarsbT OT
ToBa Le 6bae No-NyxXKasu 1 No-XpynKasu
roppeTu.
OcrTaBeTe rodpeTuTe Aa ce nanexar
Harmb/IHO Npeaun Aa rv u3saguTe ot
robpeTHUKa.

3. He oTtBapsvite ypeaa npes nmbpBuTe

BbTpe B ypeaa HAMa 4acTu 3a 06CnyHBaHe *
Ha noTpe6uTens. BbpHeTe ypeaa B Hali-

6/IM3KMA OTOPU3MPaH CEpPBU3 3a Npernea,

rionpasKa WK HacTpoMKa.

MWHYTW Ha NeYeHeTo, 3aLL0TO B NPOTUBEH
Cc/yyaii roppeTuTe Lie ce paspenar.

LLle nonyuunTe no-xpynKasu robpetu,

aKo v neyeTe no-gb/ro Bpeme, Karto rv
ocTaBfATe Aa NoceaAT B OTBOPEHUA ypes,
3a HAKOJIKO CEKYHIM Cnep, U3nuyaHeTo.

noagaPbHKA HA FTO®PPETHUKA

He e Heo6xoanMO aa pasrnobsasare
rodpeTHUKa Ha YacTu, 3a Aa ro NoYUCTUTE.
MpocTo nouncTeTe C YeTKa ynelyeTara, 3a aa
npemMaxHeTe U3/IMLIHOTO Macso, MaprapvH

1 Tpoxu. H1Kora He nsnonseavite Boga 1
noyYncTBaLLM NpenapaTy BbpXy KOTJIOHUTE.
He nsnonasaiTte Ten4e nam rouYKK

3a CTbPEHE BbpXy He3anensawure
noBbpxHOCTU. OTCTpaHeTe ynoputuTe

e HenpaBunHata pa6oTta nynotpeda
morar Ja foBefar 4o HeEnpaBu/IHO
(PyHKUMOHUPaHe Ha ypeaa u
HapaHfABaHWA Ha NoTpebuTens.

e He goKocBavTe ropeLm NoBbPXHOCTY.
M3nonsBanTe ApbKKU UM PBHOXBATKMU.

e 3apace npegnasvTe OT TOKOB ypeg,
He noTansAnTe WHypa, Wencenia uam
rodpeTHUKa BbB BOAa WK B KaKBaTo U a
€ pyra Te4YHOCT.

NIEKO HaNPbCKaMTe roTBAPCKMTE MJI0YM
C Mac/10 3a rotBeHe npeau ynorpe6a. 4
ToBa Lue CNoMOrHe 3a OTCTpaHsiBaHe Ha :
BagIMTe Cleg rotBeHe.
OBO3HAYEHUE HA YACTUTE e Pa3speneTe cMecTa BbpXy OTBOpUTE
cropeg peuenTara, KaTo u3nosissare
JTBHMLA M KYNa WK NIaTHEeH Wnpuu,
3ABEJIEXXKA: He nanonssarte
NJ1acTMaCcOBH LUNPULIOBE 3a eAHOKpaTHA
o Koraro ypeabT Ce U3Mon3Ba oT Uiu ynoTpe6a, Tbid KaTo Lue ce CTONAT npu
B 6/M30CT 10 A6L4A, & HEOBXOANM KOHTaKT C ropeLumTe Mnio4m.
HEMOCPEACTBEH KOHTPO. e BHMMAaTesHO 3aTBOpPETE KanaKa, Karo ce
* He usnonssaiite ypeaa 3a apyry Lenu, yBepuTE, Ye 6/I0KMPOBKMUTE Ca Ha MACTO.
OCBEH 3a npeasuaeHunTe. He 3atBapsiTe rpy6o Kanaka, Tbi Kato
*  M3K/t04eTe ypesa OT KOHTaKTa Koraro € Bb3MOMHO M3THYaHe Ha cMecTa OT
He ro nsnonseare 1 npeau novynMcTeaHe. rOTBAPCKUTE N1I0HN.
Ocrasete ro Aa U3CTHHE Npean Aa 3ABEJIEXHA: YcTaHoBeTe Temnepatypata

3auaneaHnA ¢ MOMOLLTa Ha NIaCTMacoBO <
NocTaB1Te UK CBAJIMTE HacTK OT HEro u 3a uanuyaHe Ha BadauTe Ha enaHata MPEMECTO Nyx4ye Uan TamnoHye. 3a x
Npean H1McTeHe Ha ypeaa. HacCTpOMKa: HUCKa Temnepartypa 3a 1eKo nocTuraHe Ha Han-go6pw pesyntati O

* He nsnonssaiite ypena ¢ NoBpeeH WHyp ougeTeHn Bad/n, NO-BUCOKA TemnepaTypa 3a  M3Mon3saiTe camo NPOAYKTH, KOUTO o
VN LLEencen, Um cnep, oTKpMBaHe Ha 1. [pwwka No-rofIAMO U3MNMYaHe 1 No-xpynKasu Badu, ca 6e30nacHu1 3a NOYUCTBAHETO Ha <
HensnpaBHOCTK B ypeaa, uau cnep 2. [leHopaTHBHM NouM MUHWUMaJIHA 3a NoArpsaBaHe Ha BagnTe. HesasienBsaluym NoBbPXHOCTU. MNouncTeainTte i
NOBPEXAAHETO My NO HAKAK®B ApYr 3. [lofHa yacT Ha Kopryca [MbpBOHAYAHO ONUTaNTE HAaCTPOMKa B MEeTaJIHUTE NI0YU C BNaeH napuan cnes <
Ha4mH. 4. ByToH Ha TepMocTaTa cpepara. Cnep ToBa MOXeETe Aa peryampare BCAKa ynotpeba, 3a ga npegorspartuTe e

' Temneparypara Ha Mo-HUCKa W No-BUCOKa 06pa3yBaHeTo Ha NeTHa 1 IenKasu [Ie
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y4acTbLM, B pe3yTaT Ha HaTpynBaHeTo Ha
XpaHa 1 MasHuHa.

3a noYncTBaHe Ha BbHIUHWUTE APBKKU U
ZpYyrv 4acTi U3non3eainTe caMmo BAaHeEH
napuas uav noYMcTBaLL Crpen.

3a fa ce MMHMMK3KPA NPOCTPaHCTBOTO B
KyXHATA, ypeabT MOXe [la Ce CbXxpaHsBa BbB
BEPTUKA/IHO MOJIOKEHME.

HWUKOTA HE NOTAMAWTE YPEAA BbB
BOJA

TEXHUYECHKHW AAHHU
MOLLHOCT: 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

Cbo6paseHo c OKoNHaTa cpepa
MU3XBbpaifAHe

MozKeTe fa nomorHeTe Aa 3alwmTum
oKonHata cpepa! NomHeTe, Ye TpabBa

[a cnassare MECTHUTE pasnopeasu:
MNpepaBaiTe HepaboTELLOTO EIEKTPUYECKO
obopyaBaHe B crneumanHo npegHasHadeHuTe
3a LenTa LeHTpose.

PELENTHU

AOMALUHU TO®PETHU

CbCTaBKu:

250rp. Macno nnv maprapuH, 175rp. 3axap,
2 nakeTyeTa BaHW/10Ba 3axap, 6 aiua, Wwunka
COJ1, ECEHLMA Ha POM MJIN JIMMOH MO BHYC,
500rp. MweHnyeHo 6pallHo,

9rp. Baknynsep, NPUGAUSUTESNTHO Y INTBP
MASIKO

HauuH Ha npuroTeaHe:

Pas6uiiTe macnoTo naun maprapuHa o

naHa. lNocTeneHHo Jo6aBeTe 3axapTta

1 BaHWOBaTa 3axap 1 pa3buiTe go
rosly4aBaHeTo Ha egHopoaHa cmec. Cneg,
ToBa fo6aBeTe AnLaTa efjHo No eAHo C
LUMMNKa COM U ECEHLMSA Ha POM WU IMMOH.
[Jo6aseTe 6aknynBepa, CMECEH C NPECATOTO
6paLlHO M MAAKOTO A0 KpemMoobpasHa CMec.

Tbi KaTo € HeBb3MOMKHO Aa ce onpeaesu
TOYHO HEOBXOAMMOTO HOIMHECTBO MJISIKO,
npocTo 06bpHeTe BHUMaHWeE fa u3rnonssare
[OCTaTbyHO, 32 Aa Ce NOJYYM NMOYTU TEYHO
TECTO, KOETO Ce CTWUYa OT IbKULaTa.
CnepeTe NPUIOHKEHUTE UHCTPYKLMK

3a eKcrioarauus, Koraro usnonssare
roppeTHuKa 3a neveHe.
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CMETAHOBU IO®PETHU

CbcTaBku:

250rp. Macno nnv maprapuH, 100rp. 3axap,
1 naKkeTye BaHWI0Ba 3axap, 4 ANYEHU

HWbATbKA, 125rp. MweHnyeHo 6pawHo, 125rp.
[ycTuH/ MOHAAMUWH (LapeBUYHO BpaLlHo), 6rp.

Baknyneep, 1/4 nuTpa cmeTaHa, 4 6eNTbKa,
nyapa 3axap 3a nocvnsaHe

HaumH Ha npuroTesaHe:

Pas6buiTe MasHWHaTa 4O nAHA M NOCTENEHHO
fobaBeTe 3axapTa, BaHW0BaTa 3axap u
AlYeHnTe HbnTbun. Cnepg ToBa JobGaBeTe
NpecAToTo 6paLLHO, CMECEHO C 6pallHOTO
rycTWH/ MOHZAMUWH W 6aKnynBepa, Kato

rv pegyBate Cbc cMeTaHaTa. Hav-Hakpas
fo6aBeTe 1 CUIHO PasBUTUTE ANYEHN
6enTbuUm.

CnepeTe NpUIOHKEHUTE MHCTPYKLMK
3a eKcnjloartauus, Korato U3non3sare
rodpeTHUKa 3a neveHe.

BUCHKBUTEHU TODPETU

CbcTaBku:

2 Anua, 6 cyneHu TbHKULM ropeLLa Boaa,
150rp. 3axap, 1 nakeT4ye BaHWI0Ba 3axap,

4 KanKnM TMMOHOBO Mac/o 3a NeyYeHe,

200rp. MweHn4eHo 6patlHo,

6rp. baxknynsep, 50rp. Macno nau maprapu,
nyapa 3axap 3a nocvnsaHe

HauuH Ha npuroTBsHe:

Pas36uiiTe siyeHnTe MbATHUM U BogaTa Ao
nsHa 1 NocTeneHHo fobaseTe 2/3 oT 3axapTa
c BaHunoBara 3axap. Cnep ToBa pasouiTe o
KpemoobpasHa cmec. CMeceTe Ma3HuHaTa

C pasdbuTUTe ANYEHN HBATBHLUMW. Pasbuite
ANYeHUTe 6enTbUM A0 MbeTa NsAHa, cneg
TOBa J06aBeTE OCTaTbKa OT 3axapTa, KaTo
npoab/iKasare fa pasbusare cMecTTa.
CwmecTTa TpsAbBa Aa 6bAe AOCTAaTbYHO MbCTa,
3a Ja MOXe cniegata oT NpopA3BaHe C HOX
Ja octaHe Buguma. [lo6aBeTte pasoutute
ANYEHM BATBUM KbM MbCTaTa CMec.
MpeceliTe Bbpxy cMecTa 6pallHOTO, CMECEHO
¢ 6aknynsepa. MNocunete BHUMATENHO

noa pasbuTuTe AYeHN WbATbuM (6e3 ga

rv noBaurarte) v cneq, Tosa nocTeneHHo

pobaseTe pasToneHara v oxJageHa MasHuHa.

Cnep,eTe NPUNOKEHUTE MHCTPYKLNHN
3a eKcnaoarauua, Korato nsnonseare
I'OCprTHVIHa 3a ne4eHe.

BAHJIUBI SACTEPEHHEHHA

[Mpy BUKOPUCTaHHI €N1EKTPUYHUX NpUAagis
Cllif, 3aBXH AN AOTPMMYBATUCH OCHOBHUX
3acTepeeHb, BR/OYao4M HAaCTYMHI:

* YBamHO NpounTanTe iIHCTPYKLjto nepeq,
BMKOPUCTAHHAM npuaagy.

e [lanuii npunag npusHayeHo ana
BMKOPWUCTAHHA B NOBYTOBMX LiNAX Ta
HabMKEHNX A0 HUX YMOBaX, HanpuKAaa:
- Ha KYXHAX A8 NepcoHay B MarasuHax,

odicax Ta iHWMX pOBOYNX MPUMILLEHHSAX;
- Ha hepmax;
- KNiEHTaMu B roTeNsix, MOTeNAX Ta iHLWKNX
HUTIOBUX NPUMILLIEHHAX;
- B MiHi-rotensx.

* BwmwuKaiTe npunag B Mepery (BUKIOHHO
3MiHHOro CTPyMy), Hanpyra AKoi
BiAgnoBigae BKazaHOMy Ha npuaagi
HOMiHaNbHOMY 3HA4Y€HHIO.

e Hikonu He 3anuwanTe npunag, Wwo
npautoe, 6e3 Harnagy.

* He KOpUCTyWTECH 30BHILUHIM TaMEPOM
Ta NPUCTPOEM AUCTaHLIMHOIO KepyBaHHS.

* He BcTaHoBOMTE Npunag nopag 3
HarpiBasibHUMKU NpUCTPosMU. CniaKyiTe,
o6 LWTencesibHa BUAKa npunagy Hivum
He 3aTucKanacs, iHakwe MoXaunsa
noMea abo ypameHHs eNeKTPUYHUM
CTPyMOM.

e [lepepatouv Len npunag, iHwin
0co6i, 060B’A3KOBO HajaBanTe aaHe
KepiBHULTBO 3 eKcnyaTadii.

* HeHanexHa eKcnayarauisa 1a
Henpasu/ibHEe NOBOAMEHHA 3 NPUNaLoM
MOXYTb NPU3BECTHN A0 HECMPABHOCTI Ta
TpaBMyBaHHA KOpUCTyBaYa.

e He TopKaviTech A0 rapaYMx NoBEPXOHb Nif,
yac po6oTun npunagy. BukopucTosyiite
KOPMYCHI PYyYKK Ta KHOMKM.

*  LLlo6 YHMKHYTKN ypareHHA eNeKTPUYHUM
CTPYMOM, HE 3aHYpPIOMTE LUHYP HUB/EHHS,
LwTencesibHy BUIKY YY Npunag y Bogy abo
iHLWY pignHy.

¢ [Ipn BUKOPUCTaHHI TOCTEpA AiTbMU 260
B MPUCYTHOCTI AiTel cyBOpui HarnsAg, 3a
HMMUK € O6OB’A3KOBUM.

¢ He BMKOpWCTOBY#MTE NpUNaA B iHLLKMX
LiNAX, OKPIM THX, LLIO BKa3aHi B iHCTPYHKLi.

e BigKnouiTb TOCTEp BiA €NEKTPUYHOT
PO3ETHM, AKLLO BU HUM HE KOPUCTYETECH
ab0 npw Moro oumLLeHHi. Mepeg,
BCTaB/IAHHAM a0 BUMMaHHAM TOCTIB,

a TaKoX nepeg o4ULLLeHHAM npunagy,
3a4eKanTe, MOKWN TOCTEP OXOJIOHE.

* He BMKOpUCTOBY#MTE TOCTEP, AKLLO
MOLUKOAMEHWI LUHYP HMUBNEHHA abo AKLLO
BM MOMITUTE O3HAKM HECMPABHOCTI.

29

* Bypasre 0c0611MBO 06€pPEXHUMM NPH
nepemilLeHHi TocTepa, AKLWO BiH MICTUTb
raps4y onito Yv 6yab-AKY iHLWY rapsady
pignHy.

e [1nA 3MEHLUEHHSA PUSKKY YLIKOAMEHb
npunagomM, BAKOPUCTOBYINTE AOMOMIMKHI
npunagga, PEKOMeHA0BaHi BUPOOHUKOM.

* He 3acTocoByiTe Npunag, Ha BigKpUTOMy
noBiTpi.

e CnigKyiTe 3a TUM, W06 LIHYP HUBEHHSA
He 3BMUCaB 3i CTONY i HEe TOpKaBcA A0
rapsA4nx NOBEPXOHb.

* He poawmiwynTe npuaag Ha rapsaqmnx
noBepxHAxX abo No6/In3y HUX, HaNpUKNaga,
fIK ra3oBa 1 eneKkTpuyHa namrta abo
po3mapeHa niv.

e Llo6 BUMKHYTW Npunag, chig, BifKaumUTH
LUTEncesibHYy BUJIKY Bif, €1eKTPUYHOT
pPO3eTKM.

¢ He BMKOpUCTOBYITE NpMUNag, B iHWNX
LiNAX, OKPIM THX, LLO BKa3aHi B iIHCTPYKL;i.

e Llel npucTpivi He Npu3HaYeHun gns
BMKOPWUCTaHHA 0CO6amm (BKOHaK04M
aiteit) 3 PisnyHMMK Ta pO3yMOBUMU
Bajamu, abo ocobamm 6e3 HaNEeXHOro
[0CBIfly YY 3HaHb, AKLLO BOHU He
NPOMLLAN IHCTPYKTaX MO KOPUCTYBaHHIO
LM NPUCTPOEM Mif, HAMNAA0M 0CO6M,
BigNoBiganbHOI 3a ix 6e3neKy.

¢ He posBonanTe AiTAM rpaTmca 3 Umum
NPUCTPOEM.

JOTPUMYHMTECH LIIET IHCTPYHLJji!

Mpunag cTBOPEHO BUKJIKOYHO ANA
BMKOPWCTAHHA B flOMALLHIX ymMoBax. AKLO BK
NomiTUTe, Lo NpUag, He NpaLtoe HaeHHUM
YUHOM, BiHECITb MOro A0 HANGAMMKYOT
MancTepHi, PEKOMEHA0BaHOI BUPDOGHUKOM,
ANA ornAAy, PEMOHTY ab0 eN1eKTPUYHOI Yn
MeXaHi4HOi HaCTPOMKH.

BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

MNepen nepLmm BUKOPUCTAHHAM AAHOr0O
NPUCTPOIO 3HIMITb i3 HBOTO YCi PeKaaMHi Ta
naKyBaJ/ibHi MaTepianu, a TakoX nepesipTe,
YU NAACTUHM YUCTI Ta He3anopoLleHi. AKLWo
HeobXifHO, MPOTPITb BOJIOrO0 TKAHWHO. 4514
OTPUMaHHA HalKpalLmx pe3y/bTaTiB HaHEeCITb
YalHy JIOXKY POC/IMHHOT O/IMBU HA NIACTUHM
3 HenpurapHWM NOKPUTTAM. 3MacTiTb 0JIMBOIO
NJacTUHK 3a AOMOMOrOI0 KYXOHHOIO PyLUHWKA
Ta BUTPITb HAA/IULLKOBY O/INBY.

Mpu nepluomy HarpiBaHHi BaLLOro NpUCTPOIo
BiH MOX€ BUAINATN HE3HAYHWUI M abo
3anax. Lle HopmasibHe aBuLe ana 6aratbox
HarpiBasibHWX NPUCTPOIB. Lle He BninBae Ha
6e3neKy BaLLoro NpUCTpPOIo.
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e [ligKNo4iTb WTENcenbHy BUKY A0
€N1EeKTPUYHOT PO3ETKU; HA NPUCTPOI
crnanaxHe iHaMKaTop roTOBHOCTI,
BKa3yo4u, WO AaHWIA NPUCTPI po3noyas
nonepegHe HarpiBaHHA.

e [l03BO/ILTE NPUCTPOIO BUKOHATH
nonepegHe HarpiBaHHA, JOKU He noracHe
iHAMKaTop roToBHOCTI. BiH NoKasye,

LLIO NTACTUHM HarpiiMcb JO NOTPIGHOI
Temneparypu A1a roTyBaHHA CTpasy.

e Lllo6 oTprmMaTK HarKpaLli pesynsraTy,
nepef No4YaTKOM BUKOPUCTaHHA 3/1erka
36pu3KarTe N1acTUHU POCIMHHOK
onmBoto. Lie nonerwmts BUMMaHHA
Badesib MicnA iX NPUroTyBaHHA.

* Posnoginite cymiw 3a 4ONOMOror
JIOXKM ab0 KyNniHapHOMO MilLeYKa Mir
3arMbneHHAMM Ha NnacTUHax BifNoOBIgHO
[0 peuenty.

MpumiTKa: He BUKOPUCTOBYITE OAHOPA30BI

KYNiHAPHi MiLLEYKK, OCKIZIbKW BOHWU MOXYTb

PO3MNNaBMUTUCh NPU KOHTaKTi 3 rapA4YnmMm

nnacTMHamu.

* JlereHbKO 3aKpUITE KPULLKY Ta
nepeKoHanTeCh, IO 3allinKa 3anHsana
CBOE MicLe. He KnaaiTe KpULLKY JOHU3Y,
OCKI/IbKW Lie MOME NPU3BECTH [0
BMXJIIOMYBAHHA CyMillli 3 MACTHH.

MpumiTKa: BcTaHoBITL perynsatop
Temneparypwv Ha noTpibHy TemnepaTypy:
HU3bKY — AN5 OTPUMAHHA CBITMX Badesb,
BULLY — A8 OTPUMAHHA TEMHILLIMX XPYCTKUX
Badesib a6o MiHiManbHy — ANA nigirpiBaHHA
Bacdesb. Cnepluy cnpobyinTe BCTAHOBUTH
cepefiHE HanalWTyBaHHA TemMneparypu.
[Mi3Hie BM MOXETE BCTAHOBUTH HUHKYY ab0
BULLY TeMneparypy BiAnNoBiAHO A0 BALLMX
notpe6. loTyBaHHA Badenb pisHUTLCA
3aIeXHO Bif, NYCTUHM PiAKOro TicTa.

MpumiTka: He BigKpuiiTe WwWoHanveHwe 1,5
XBUIMHU. 3aHAATO WBWAKE BiAKPUBAHHA
MOe NPU3BECTU 10 PO3/laMyBaHHSA
HeponeyeHux Badesb, WO YCKNaAHUTD iX
BUMMAaHHS.

e [oTynTe NnpubAnsHo 4-6 xBunuH, abo fo
[OCATHEHHA 30/I0TUCTOrO BIATIHKY.

e [1nA BuMMaHHA Badesb 3aBHAN
BMKOPWUCTOBYWTE NNacTUKOBY abo
OepeB‘saHy ionatky. Hikonv He
BMKOPWUCTOBYITE rocTpi abo MeTanesi
NpPeAMETH, OCKiIbKU BOHU MOXYTb
MOLIKOAWUTU HENPUrapHy NOBEPXHIO
NNacTvH.

YKPAIHCbHA
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YACTUHU NPUNALY

Pyuka

JeKopaTuBHi nhacTvHu

Hopnyc

MepemuKkay TepmocTara

IHAMKATOP HUBNEHHA (YEPBOHUI) Ta
iHAMKATOP rOTOBHOCTI (3€N1EeHM)
HWHA nnacTuHa 3 HenpurapHUm
NOKPUTTAM

NOPAAU A0 NPUITOTYBAHHA

CMAYHUX BADEJIb

1. He 36uBaiiTe TicTo ANA Badenb 3aHaATO

CUbHO. AKLLO 36MBaTK AEYHI BINKKU

OKpeMo Ta AgoAasatu ix go Ticta, To Badni

6yAyTb NErnMMmN Ta XPYCTKUMU.

[Jaite BadnAM NOBHICTIO NPUroTyBaTUCh

nepeg TMm, K BUMMaTH ix 3 BadebHuL,.

3. He BigKpvBaiiTe BahenbHULIO MPOTArOM
nepLunx XBUJIMH, OCKINIbKK Badna
po34innTbCA HaBMi.

4. BWHNIOYHO XPYCTKi Badni roTytoThes,
AKLLO 3a/IMLLKMTK iX y BadenbHULi Ha
[eKiNbKa CeKyHA AoBLUE, BiAKPUBLUM
BadeNbHMLo NicnA Toro, AK BadnA
cneKnace.

JOMNAAANTE 3A BA®EJIbHULEIO

LLo6 nouncTuTh BadenbHULIO ii He chig
po36upatu. MpocTo BUAANITE 3 HOJIOOKIB
3aKBe Macso, MaprapuH Ta KpuxTu. Hikonu
He KOpUCTyMTeCh BOAO abo 3acobamu Ana
YULLEHHS, KOMM NNACTUHM LLLe rapsayi.

Hikonn He BUKOPUCTOBYMTE CTaslbHY CTPYHKY
a60 ryory AN YMLLEHHSA Ha NOBEPXHSAX,

AKi He JOMYCKaloTbCA NPUTOPaHHS.
Biguvwavite npununne Ticto 3a gonomor
NJaCTUKOBOI CITKOBOI Ky/IbKW a60 ryGKU.
HaWKpaLlie KopucTyBaTuch 3acobamu, AKi
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peKoMeHAOBaHi A5 BUKOPUCTaHHA Ha
NMOBEPXHSAX, L0 HE AOMYCKAOTb NPUIrOPaHHS.
MpoTuparite NhacTHM BOIOTrO TKAHUHOK
niCNA KOXHOro BUKOPUCTaHHA npuaagy,
06 3ano6irtTi NOABI NIAM Ta NPUroPaHHIo
BHACNifOK HAaKOMWYEHHSA TicTa abo onii.

[NA YMLLEHHA 30BHILLHIX PYHOK Ta iHWKX
4aCTWH KOPUCTYUTECH BOJIOTOI0 TKAHWHOIO
abo nynbeepusaTopamu 4119 YULLEHHA.

LLlo6 3eKOHOMMTHM MiCLie Y BaLLii KyXHi,
BW MOMETE 36epirati aHui NpucTpin y
BEPTMKA/IbHOMY MOJIOMEHHI.

HIKO/IX HE 3AHYPIOMTE NPUNAL Y
BOAY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTURU
MoTyHicTb: 220-240B ~ 50/60Iy, 1000BT

TEPMIH NPUAATHOCTI:
HE OBMEHEHUMN.

BesneyHa yTunisauia

Bun MoxeTe A0NOMOrTH 3aXMCTUTH JOBKINNA!
JoTpumyiTech MicLeB1x NnpaBu yTunisauii:
BiIHECITb HEMNpaLooYe eNIeKTPUYHE
obsiafHaHHA Y BiANOBIAHWIM LEHTP i3 1ioro
yTunisauii.

PELENTHU

AOMALLHI BA®AI

CKnapgosi:

250r macna a6o maprapuHy, 175r uykpy,

2 na4Kku BaHINbHOrO LKpY, 6 A€Lb, My4Ka
coni, pOMOBMIA 260 JIMMOHHUI apomaTnsaTop
Ha cMaK, 500r NWeHUYHOT MyKH,

9r NneKapCbKUi NOPOLLOK, NPUGIU3HO

Y2 niTpa MosIoKa.

MpuroTyBaHHs:

36uiTe macao abo MaprapuH Ao niHu.
MocTynoBo AoaarTe LyKOp Ta BaHi/b Ta
36uiTe ao ogHopigHoi Macu. MNoTim gopavite
ANLA NO OAHOMY 3 MY4YKOIO COJli T POMOBUM
ab6o IMMOHHMM apomaTusartopom. [logavite
NeKapCbKOro NOPOLLKY, 3MillaBLum MOro 3
NPOCIAHOI MYKOIO Ta MOJIOKOM, A0 CYMiLLli.

OCKilbK1 He MOXMBO BKa3aTh TO4HO
HeobXigHY KibKICTb MOMIOKa, Moro
HeoOXigHO fofaBaTh 06EPEKHO, CNIAKYIUM
3a yTBOPEHHAM HaniBpigKoi CyMiLli, AKa
CTiKaTuMe 3 JIOHKMU.

JoTpumynTech fofaHoi iHCTPYKLi no
BUKOPUCTAHHIO BadeIbHUL,.
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BEPLLKOBI BAdJ11

Cknagosi:

250r macna a6o maprapuny, 100r uykpy,

1 nayKa BaHiSIbHOrO LYKpY, 4 AEYHUX HOBTKH,
1251 NWEeHWYHOT MyKH,

1251 KyKypyA3AHOi MyKH, 6 KyXapCbKOro
NopoLLKy, 1/4 niTpa BepLUKIB, 4 AEYHUX BISIKK,
MesIeHUI LlyKOp A8 NMPUCUMKK.

MpurotysaHHA:

36uiTe HUp A0 MiHX Ta NOCTYNOBO JoAanTe
LlyKOp, BaHi/iH Ta A€4Hi OBTHMU. [10TiM
[0fanTe NPOCIAHY NIWEHWYHY MyKy, 3MillaHy
B KYKYPYA3AHOIO MYKOIO, KyXapCbKUM
MOPOLLUKOM Ta BepLUKamu. |, HapewTi, fopanTe
36UTi AEYHI BiNKK.

JoTpumMyiTech foAaHoi iHCTPYKLi no
BUKOPUCTaHHIO BadesibHUL.

BICKBITHI BAdJII

CKnapgosi:

2 AnruA, 6 CTONI0BMX JIOKOK rapayoi Boau,
150r uyKpy, 1 na4ka BaHiJIbHOro LyKpY,
4 Kpanni AIMMOHHOT oii ANA BUNIYKK,
200r MLWeHNYHOT MyKH, 6 KyXapCbHOro
nopotuKy, 50r macna a6o MaprapuHy,
MENIEHUN LlyKOP A1A MPUCUMKM.

MpuroTyBaHHA:

36uiTe AeYHi OBTKM 3 BOAO A0 MiHU Ta
NnocTynoBo JofanTe 2/3 LyKpy Ta BaHiniHy.
MoTim 36UiiTe A0 BEPLIKOBOI Macu. 3miluanTe
ONito AN1A BUMIYKK 3i 3OUTUMM AEHHUMU
HOBTKaMU. 36MIMTE AEYHI BiNIKK 0 MiHK, a
NoTiM AOAANTe 3a/MLWOK LKpPY A0 Li€i cymiLui,
NpoAOBHYUM 36mBaTH ii. Cymill NOBMHHA
6y TH HACTIIbKU rYCTOIO, 06 PO3Pi3 HOKEM
[lesiKuI Yac 3anmwaBscs BuaMmmnm. Jogante
36M1Ti A€YHI IOBTKM 80 cymii. MNpocitite

[0 CYMiLLi MYKY, 3MilLaHy 3 KyXapCbK1UM
nopotKom. O6eperHo nepemianTe cymill
(He 36uBaliTe), @ NOTIM NOCTYNOBO AoAanTe
PO3TOMN/IEHWI Ta BUCTUIIUIM KUP.
JoTpumyiTech gofaHoi iHCTPYKLi no
BMKOPUCTAHHIO BaeibHUL.
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INDICATIONS DE

SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques,

respectez toujours les indications

fondamentales de sécurité suivantes :

* Lisez toutes les instructions.

e Cet appareil est congu pour un usage
domestique et d‘autres utilisations
similaires, telles que :

- Piéces servant de cuisine au personnel
de magasins, bureaux et autres lieux de
travail

- Fermes

- Par des clients dans des hétels, motels
et autres structures d‘accueil

- Gites touristiques

» Utilisez toujours I‘appareil sur une prise
secteur de tension (CA uniquement) égale
a celle marquée sur I‘appareil.

* Ne laissez jamais I‘appareil sans
surveillance lorsqu‘il est allumé.

* Ne contrblez pas I‘appareil avec un
minuteur externe ou un dispositif de
contréle a distance.

* Eloignez I'appareil de tout chauffage.
Evitez d’exposer la fiche a une forte
pression, autrement un incendie ou un
choc électrique peut en résulter.

e Sicet appareil passe a une autre
personne, le présent mode d’emploi doit
également lui étre remis.

* Une utilisation incorrecte ou une
mauvaise manipulation peut entrainer
un dysfonctionnement de I‘appareil et
entrainer des blessures a l'usager.

FRANCAIS

¢ Nutilisez I'appareil que pour 'usage prévu.

* Ne touchez aucune surface chaude.
Utilisez les poignées ou les boutons.

* Pour éviter toute électrocution, ne plongez
jamais le cable, la fiche ou votre appareil
dans I'eau ou dans d’autres liquides.

* Soyez particulierement vigilent si 'appareil
est utilisé par ou en présence d’enfants.

¢ Retirez la fiche de la prise lorsque
I'appareil ne fonctionne pas ou avant de le
nettoyer. Laisser refroidir 'appareil avant
de retirer ou d’ajouter des piéces ou avant
de le nettoyer.

* Nutilisez pas I'appareil si le cable ou la
fiche est endommagé(e), s'il fonctionne
mal ou s’il est endommagé d’une
quelconque maniére.

* Pour réduire le risque de blessure, utilisez
les accessoires recommandés par le
fabricant.

* Nutilisez pas I'appareil a I'extérieur.
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Le cordon d’alimentation ne doit en aucun
cas étre en contact avec des surfaces
chaudes. Ne pas le laisser prendre de la
table ou de la boite.

Ne placez pas I'appareil sur ou a c6té
d’une plaque électrique ou a gaz chaude
ou dans un four chaud.

Cet appareil n‘est pas destiné aux
personnes (enfants inclus) ayant des
capacités physiques, sensorielles

ou mentales réduites ou un manque
d‘expérience et de connaissance du
produit, & moins qu‘elles ne soient mises
sous la garde d‘une personne pouvant les
surveiller.

Les enfants doivent étre surveillés afin

de s‘assurer qu‘ils ne jouent pas avec cet
appareil.

CONSERVEZ BIEN CE MODE D’EMPLOI!

Cet appareil n’est destiné qu’a un usage
domestique.

En cas d’endommagement, apportez
I'appareil au SAV qualifié le plus proche pour
un contrdle, une réparation ou une remise en
état.

IDENTIFICATION
DES PRINCIPAUX ELEMENTS

o

e

Poignée

Plaques avec motifs

Partie inférieure

Bouton de Thermostat

Témoin d’alimentation (rouge) et témoin
Prét (vert)

Plaque inférieure anti-adhésive

UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Avant d‘utiliser I'appareil pour la premiére
fois, enlevez tous les matériaux d‘emballage
et publicitaires, et vérifiez que les plaques
de cuisson sont propres. Si nécessaire, les
essuyer avec un chiffon humide. Pour obtenir
de meilleurs résultats, versez une cuillére

a café d'huile végétale dans les plaques
anti-adhésives. Etalez I'huile avec un torchon
absorbant et essuyez tout excés.

Lorsque I'appareil est chauffé pour la
premiére fois, il se peut qu’il dégage une
légere fumée et odeur. Ceci est tout a fait
normal avec les appareils qui chauffent. Cela
n‘affecte pas la sécurité de I'appareil.

* Branchez le cordon d’alimentation dans
une prise de courant, le témoin prét
s’allume indiquant que la préchauffe de
|‘appareil a commencé.

¢ Laissez I'appareil préchauffer jusqu‘a ce
que le témoin prét s’éteigne. Ceci indique
que les plagques ont atteint la température
de cuisson.

* Pour obtenir de meilleurs résultats,
vaporiser légérement les plaques de
cuisson avec un spray d‘huile de cuisson
avant de les utiliser. Cela aide a retirer des
gaufrettes apres la cuisson.

* Répartissez le mélange dans les creux
des plagues, comme indiqué dans les
recettes, en vous servant d’'un bol et d’'une
louche ou d‘une poche a douille.

REMARQUE : N'utilisez pas des poches

a douille jetables en plastique, car elles
pourraient fondre si elles entrent en contact
avec les plaques chauffantes.

* Refermez doucement le couvercle en
veillant & ce que le loquet se verrovuille en
place. Ne claquez pas le couvercle car le
mélange risque de déborder des plaques
de cuisson.

REMARQUE : Réglez la température selon
votre go(t : faible pour gaufrettes de couleur
claire et plus élevée pour gaufrettes plus
sombres et croustillantes, minimum pour
réchauffer des gaufrettes. Dans un premier
temps, utilisez la position de milieu. Vous
pourrez ensuite baisser ou augmenter la
température selon vos godts. Différentes
pates a frire pour gaufrettes nécessitent
également différentes températures.
REMARQUE : Ne pas ouvrir pendant au
moins une minute et demie. Si vous ouvrez
trop t6t, les gaufrettes ne seront pas bien
cuites et leur retrait difficile.

Laissez cuire pendant environ 4 a 6
minutes ou jusqu‘a ce que les gaufrettes
deviennent dorées.

Retirez les gaufrettes a I‘aide d‘une
spatule en bois ou en plastique. N'utilisez
jamais un objet pointu ou en métal, cela
pourrait endommager la surface anti-
adhésive des plaques de cuisson.

ASTUCES POUR OBTENIR
DES GAUFRES SAVOUREUSES

1.

Ne mélangez pas trop la pate. Si vous
battez fermement les blancs d’ceufs et
les incorporez ensuite délicatement a

la pate, vous obtiendrez des gaufres
particulierement légéres et croustillantes.
Laissez cuire les gaufres avant de les
sortir du gaufrier.

N’ouvrez pas le couvercle lors des
premiéres minutes de temps de cuisson,
sinon les gaufres se décomposent.

Si vous voulez des gaufres extrémement
croustillantes, cuisez-les plus longtemps
et laissez-les reposer quelques minutes
sur les plaques chauffantes aprés avoir
ouvert le couvercle.

PRENEZ SOIN DE VOTRE GAUFRIER
Ne démontez pas votre gaufrier si vous voulez
le nettoyer. Balayez-le et essuyez-le avec

un chiffon propre pour retirer les restes de
graisse et de miettes. N'utilisez jamais d’eau
ou de produit nettoyant pour nettoyer les
plaques chauffantes.

N'utilisez pas de paille de fer ou d’éponge
abrasive pour les plaques chauffantes
anti-adhésives. Retirez les restes collés
avec un tissu de plastique ou une éponge
plastifiée. Pour de meilleurs résultats, utilisez
uniquement des produits appropriés au
nettoyage des surfaces anti-adhésives.

Nettoyez les plaques chauffantes apres
chaque utilisation avec un chiffon humide
pour prévenir les encrassements.

Vous devez nettoyer I'extérieur de votre
appareil uniquement avec un nettoyant non
abrasif et un chiffon doux humide.
L‘appareil peut étre rangé verticalement
dans la cuisine pour optimider I'espace de
rangement.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS
LEAU!

FRANCAIS
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DONNEES TECHNIQUES
Puissance : 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

Mise au rebut dans le respect de
I‘environnement

Vous pouvez contribuer a protéger
I‘environnement ! Il faut respecter les
reglementations locales. La mise en rebut de
votre appareil électrique usagé doit se faire
dans un centre approprié de traitement des
déchets.

IDEES RECETTES

GAUFRES FAITES MAISON

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 175g de
sucre, 2 paquets de sucre vanillé, 6 oeufs, une
pincée de sel, rhum ou zeste de citron selon
les godts, 500g de farine de blé,

9g de levure du boulanger, environ 1/2 litre

de lait.

Préparation :

Battre le beurre/la margarine en mousse.
Ajoutez petit a petit le sucre et le sucre vanillé
et formez avec les ingrédients une péte lisse.
Ajoutez ensuite les ceufs les uns aprés les
autres avec une pincée de sel et le rhum ou
le zeste de citron. Ajoutez la levure chimique
mélangée a la farine tamisée et le lait tour a
tour.

Il est impossible de déterminer précisément la
quantité de lait. Il faut ajouter du lait jusqu’a ce
que la pate coule épaisse de la cuillére.

Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d’emploi.

GAUFRES A LA CREME

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 100g de
sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 4 jaunes
d’oeuf, 125g de farine de blé, 125g de farine
de mais, 6g de levure du boulanger, 1/4L de
créme, 4 blancs d’oeufs, sucre en poudre
pour saupoudrer.

Préparation :

Battre la matiére grasse en mousse et ajoutez
petit a petit le sucre, le sucre vanillé et le
jaune d’oeuf. Ajoutez ensuite la farine tamisée
mélangée a la farine de mais et la levure
chimique, tour a tour avec la créme. Pour finir,
incorporez délicatement les blancs en neige
fermes.
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Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d’emploi.

GAUFRES BISCUIT

Ingrédients :

2 oeufs, 6 cuilléres a soupe d’eau chaude,
1509 de sucre, 1 paquet de sucre vanillé,

4 gouttes d’huile de cuisson citronnée,

200g de farine de blé, 6g de levure chimique,
50g de beurre ou margarine, sucre en poudre
pour saupoudrer.

Préparation :

Battez le jaune d’oeuf et 'eau en mousse et
ajoutez petit a petit 2/3 du sucre avec le sucre
vanillé. Mélangez ensuite les ingrédients
pour obtenir une pate mousseuse et légere
et ajoutez I'huile de cuisson. Montez ensuite
les blancs en neige ferme et ajoutez le reste
de sucre en continuant de battre. La neige
doit étre ferme (un coup de couteau doit étre
encore clairement visible). Ajoutez ensuite
doucement le mélange sucre ceufs. Tamisez
la farine mélangée a la levure chimique sur
la pate et incorporez-la avec précaution. Puis
ajoutez peu a peu le beurre fondu refroidi.

Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d’emploi.

DIRECTRICES
DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Se deben seguir las siguientes precauciones
de seguridad basicas cuando se usan
aparatos eléctricos incluidas las siguientes:

* Leatodas las instrucciones.

* Este aparato esta disefiado para usarse
en entornos domésticos y aplicaciones
similares como:

- Zonas de persona de cocina en tiendas,
oficinas y otros entornos laborales;

- Casas rurales;

- Por clientes en hoteles, moteles y otros
entornos de tipo residencial;

- Entornos de tipo desayuno y alojamiento

e Siempre use el aparato con una toma de
corriente con la tensién (C. A. Unicamente)
que aparece marcada en el aparato.

* Nunca deje el aparato sin atender
mientras se esta usando.

* No lo ponga en funcionamiento con un
temporizador externo, o un dispositivo con
mando a distancia.

* Por favor, no lo guarde al lado de cualquier
tipo de calefaccion. Por favor, mantenga
el enchufe alejado de cualquier tipo de
presion; en caso contrario, puede provocar
un incendio o una descarga eléctrica.

* Encaso de que pase el aparato a una
tercera persona, debe entregar también
estas instrucciones.

* Un funcionamiento incorrecto o un manejo
inadecuado puede provocar un mal
funcionamiento del aparato y lesiones al
usuario.

* No toque las superficies calientes. Use las
asas o botones.

* Para protegerse frente al riesgo de
descarga eléctrica, no sumerja el cable, el
enchufe o la maquina de crepes en agua o
cualquier otro liquido.

* Es necesaria una estrecha supervision
cuando se emplee cualquier aparato con o
cerca de nifios.

* No use aparatos salvo para su uso
previsto.

* Desconéctelo de la toma de corriente
cuando no lo use y antes de limpiarlo.
Deje que se enfrie antes de colocar o
quitar piezas y antes de limpiar el aparato.

* No ponga en funcionamiento ningun
aparato con un cable o enchufe dafado
o después de que el aparato no funcione
debidamente, o presente dafios de
cualquier forma.
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* Se debe tener un cuidado extremo cuando
traslade un aparato que contenga aceite
caliente u otros liquidos calientes.

e Parareducir el riesgo de lesiones, use solo
los accesorios que estén recomendados
por el fabricante del aparato.

* Nolo use en el exterior.

* No deje que el cable cuelgue sobre
bordes afilados de una mesa o mostrador,
o que toque superficies calientes.

* No lo cologque sobre o cerca de gas
caliente, un quemador eléctrico o en un
horno caliente.

¢ Este aparato no esta disefiado para su uso
por parte de personas (incluidos nifios)
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o que presentan falta
de experiencia y conocimientos, salvo
que se les haya supervisado o se les haya
formado en el uso del aparato por parte de
una persona responsable de su seguridad.

¢ Siempre debe supervisarse a los nifios
para asegurarse que no juegan con el
aparato.

iGUARDE ESTAS INSTRUCCIONES!

Este producto es Unicamente para uso
doméstico.

No existen partes reutilizables en su interior.
Lleve el aparato al servicio técnico autorizado
mas cercano para su examen, reparacion o
ajuste.

IDENTIFICACION DE LAS PIEZAS

Asa

Placas decorativas

Carcasa inferior

Botén de termostato

Luz de alimentacion (rojo) y luz de listo
(verde)

Placa inferior antiadherente
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USO DEL APARATO

Antes de usar el aparato por primera vez,
retire cualquier material promocional y de
envase y compruebe que las placas de
induccion estan limpias y sin polvo. Si es
necesario, limpielo con un pafio humedo.
Para obtener los mejores resultados, vierta
una cucharilla de aceite vegetal en las placas
antiadherentes. Extiéndalo con una toallita de
cocina absorbente y elimine cualquier exceso
d aceite.

Cuando se caliente el aparato por primera

vez, puede emitir un ligero humo u olor.

Esto es normal con muchos elementos de

calentamiento. Esto no afecta a la seguridad

del aparato.

* Inserte la patilla del enchufe en la toma de
corriente; notara que el indicador de listo
se enciende, lo que indica que el aparato
ha iniciado el precalentamiento.

* Deje que el aparato se precaliente hasta
que el indicador de listo se apague. Esto
indica que las placas de induccion han
alcanzado la temperatura correcta para
cocinar.

* Para obtener los mejores resultados,
pulverice ligeramente las placas de
induccién con un spray de aceite de
cocina antes de usarlo. Esto le ayudara
en la eliminacion de los gofres tras
cocinarlos.

* Divida la mezcla en los agujeros de los
moldes segun la receta usando una jarra
y una cuchara, o la manga pasteleras de
fabricacion.

Nota: No use mangas pasteleras desechables
ya que se pueden fundir si entran en
contact6o con las placas calientes.

¢ Cierre suavemente la tapa, asegurandose
que el pestillo se ajusta en su lugar. No
cierre con fuerza la tapa ya que puede
provocar que la mezcla no se deslice por
las placas de induccion.

NOTA: Fije el control de la temperatura del
gofre a la configuracion que desee: bajo para
gofres de colores y mas alto mas gofres con
mayor color y mas crujientes y minimo para
gofres calientes. Al principio, pruebe una
configuracion media. Posteriormente, puede
ajustarla bajandola o subiéndola conforme

a sus preferencias. Las diferentes pastas

de gofres asimismo se cocinan de forma
diferente.

NOTA: No lo abra durante al menos 1%
minutos. Abrirlo demasiado pronto provocara
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que los gofres no estén lo suficientemente
cocinados para abrirlos, haciendo que sea
dificil retirarlos.

* Deje que se cocine durante
aproximadamente 4-6 minutos o hasta
que se dore.

* Para eliminar los gofres, use siempre una
espatula de plastico o de madera. Nunca
use un objeto afilado o metalico ya que
esto dafara la superficie antiadherente de
las placas de induccién.

CONSEJOS PARA
CONSEGUIR SABROSOS CREPES

1. No remezcle el rebozado del crepe. Si
bate las claras de los huevos de forma
separada y las ahade al rebozado,
obtendra un crepe mas ligero y crujiente.

2. Deje que los crepes se hagan bien antes
de retirados de la maquina de crepes.

3. No abra la unidad durante los primeros
minutos de coccion o el crepe se
separara.

4. Se obtienen crepes extra crujientes
cociendo los crepes mas tiempo
permitiéndolos que se asienten en la
unidad abierta durante unos segundos
extra tras la coccion.

TENGA CUIDADO CON

SU MAQUINA DE CREPES

No hay necesidad que desmonte la
magquina para hacer crepes para limpiarla.
Simplemente cepille los surcos para retirar
el exceso de rebozado, margarina y migas.
Nunca use agua, un limpiador o limpiadores
en las placas calientes.

No use estropajos de laminas de acero

para las superficies no adherentes. Retire

las manchas dificiles con un estropajo de
plastico. Para obtener los mejores resultados
use solo productos que sean seguros para la
limpieza de superficies no adherentes. Limpie
las placas calientes con un pafio humedo
después de cada uso para evitar las manchas
y que se adhieran por la acumulacion de
alimentos o aceite.

Para la limpiezas de las asas exteriores y
otras piezas use Unicamente un pafo humedo
o un limpiador en spray.

Para minimizar el espacio de almacenamiento
de la cocina, se puede guardar el aparato
verticalmente.

NUNCA SUMERJA EL APARATO EN AGUA.

ESPECIFICACIONES
Potencia: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Eliminaciéon cumpliendo con el medio
ambiente

iPuede ayudar a proteger el medio ambiente!
Por favor, recuerde respetar la normativa
local: entregue los equipos eléctricos que no

funcionen en un centro de reciclaje adecuado.

RECETAS

CREPES CASEROS

Ingredientes:

250g de mantequilla o margarina,

1759 de azucar, 2 paquetes de azicar de
vainilla, 6 huevos, una pizca de sal, aderezo
de ron o limén al gusto, 5009 de harina de
trigo, 9g de levadura, aproximadamente 1/2
litro de leche.

Instrucciones:

Bata la mantequilla o margarina hasta

que forme espuma. Afada gradualmente
azucar y azucar de vainillas y batalo para
hacer una mezcla suave. Después, afiada
los huevos uno cada vez con una pizca de
sal y bien aderezo de ron o limén. Ahada la
levadura mezclada con la harina tamizada
alternativamente con la leche para la mezcla
cremosa.

Como no es posible indicar con precision

la cantidad de leche a usar, se debe tener
cuidado en usar solo la suficiente para crear
una pasta semiliquida que caiga por la
cuchara.

Siga el manual de instrucciones adjunto
para el uso de la maquina de crepes cuando
cocine.

CREPES DE CREMA

Ingredientes:

250g de mantequilla o margarina,

100g de azucar, 1 paquete de azucar de
vainilla, 4 yemas de huevos, 125g de harina
de trigo, 125g de Gustin o Mondamin (harina
de maiz), 6g de levadura, 1/4 litro de crema,
4 claras de huevos, azucar glasé para
espolvorear.

Instrucciones:

Bata la grasa hasta que se haga espuma

y afiada gradualmente el azucar, el azucar
de vainillay la clara de los huevos. Después
anada la harina tamizada mezclada con
Gustin/Mondamin y levadura de forma
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alternativa con la crema. Finalmente mezcle la
clara de los huevos batidos.

Siga el manual de instrucciones adjunto
para el uso de la maquina de crepes cuando
cocine.

CREPES DE GALLETAS

Ingredientes:

2 huevos, 6 cucharadas de agua caliente,
1509 de azucar, 1 paquete de azucar de
vainilla, 4 gotas de aceite de pasteleria de
limon, 200g de harina de trigo,

69 de levadura, 50g de mantequilla o
margarina, azucar glasé para espolvorear.

Instrucciones:

Bata la yema del huevo y el agua hasta que
se forme una espuma y afiada gradualmente
2/3 del azucar con el azucar de vainilla.
Posteriormente batalo hasta que quede

una mezcla cremosa. Mezcle el aceite de
pastelerias en las yemas batidas de los
huevos. Bata las claras de los huevos hasta
que formen una espuma compacta y después
anada el resto del azdcar mientras sigue
batiendo la mezcla. La mezcla debe ser los
suficientemente gruesa para que permanezca
visible el corte de un cuchillo. Ahada la yema
de los huevos batidos a la mezcla gruesa.
Tamicela en la harina mezclada con la
levadura. Déblela con cuidado bajo las yemas
de los huevos batidos (no los levante) y
posteriormente ahada gradualmente la grasa
derretida y enfriada.

Siga el manual de instrucciones adjunto
para el uso de la maquina de crepes cuando
cocine.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA

SICUREZZA

Quando si utilizzano gli apparecchi elettrici

occorre adottare delle precauzioni di base per

la sicurezza, tra cui:

* Leggere tutte le istruzione.

* Questo apparecchio & stato concepito
per uso in ambito domestico e in ambienti
simili quali:

- aree adibite a cucina per il personale in
negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;

- case coloniche;

- utilizzo da parte di clienti in hotel, motel e
altri ambienti di tipo residenziale;

- ambienti di tipo bed and breakfast

* Utilizzare sempre I‘apparecchio con una
presa di corrente della tensione (solo CA)
indicata su di esso.

* Non lasciare I'apparecchio incustodito
durante l'uso.

* Non utilizzare con un timer esterno o
telecomando.

* Non porre dietro dispositivi di
riscaldamento. Tenere la spina lontana
da pressione, altrimenti pu6 verificarsi un
incendio o scossa elettrica.

* Se si cede questo apparecchio a terzi,
devono essere fornite anche le presenti
istruzioni per l‘'uso.

* Funzionamento errato e manipolazione
impropria possono causare problemi
all‘apparecchio e infortuni per l‘utente.

* Non toccare la superficie calda. Usare le
maniglie o le manopole.

* Per evitare scosse elettriche, non
immergere cavo, spina o piastra elettrica
per waffle in acqua o altro liquido.

¢ Supervisionare rigorosamente I‘utilizzo da
parte dei bambini o in prossimita di questi.

* Non utilizzare I‘apparecchio per scopi
diversi dall‘uso previsto.

* Scollegare la spina dalla presa se
I'apparecchio non € in uso e comunque
prima di pulirlo. Lasciar raffreddare prima
di installare o smontare dei pezzi e prima
di pulire I'‘apparecchio.

* Non usare I'apparecchio con il cavo o la
presa danneggiata o dopo aver riscontrato
malfunzionamento o il danneggiamento in
qualsiasi modo del dispositivo.

* Procedere con estrema cautela quando
si sposta un apparecchio contenente olio
bollente o altro liquido caldo.

* Per ridurre il rischio di infortunio, utilizzare
solo accessori se raccomandato dal
produttore del dispositivo.
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* Non utilizzare all’'esterno.

¢ Non far pendere il cavo su bordi taglienti di
un tavolo o contatore, o toccare superfici
calde.

¢ Non posizionare I'apparecchio sopra
o vicino fonte calda a gas, bruciatore
elettrico o forno riscaldato.

* Questo apparecchio non & destinato
all‘uso da parte di persone (compresi
bambini) con ridotte capacita mentali,
fisiche o sensoriali o prive di esperienza e
conoscenze in merito, salvo in presenza
di altre persone che ne sorveglino
I‘'operato o ricevano istruzioni sull‘uso
dell‘apparecchio da una persona
responsabile della loro sicurezza.

¢ | bambini devono essere sorvegliati onde
evitare che giochino con I'apparecchio.

CONSERVARE LE ISTRUZIONI!

Questo prodotto € solo per uso domestico.
All‘interno non ci sono parti riparabili.
Riconsegnare I'unita al piu vicino centro di
assistenza perché venga controllata, riparta o
regolata.

IDENTIFICAZIONE PARTI

Maniglia

Piastre decorative

Alloggiamento inferiore

Manopola del termostato

Spia di accensione (rosso) e spia pronto
(verde)

6. Piastra antiaderente inferiore

UTILIZZO DELL'APPARECCHIO
Prima di utilizzare il dispositivo per la
prima volta, rimuovere tutto il materiale
promozionale e di confezionamento e
controllare che tutte le piastre di cottura
sono pulite e senza polvere. Se necessari,

ol

passare su con un panno umido. Per i migliori
risultati, versare un cucchiaino di olio vegetale
in superfici antiaderenti. Pulire con panno

da cucina assorbente e rimuovere I‘olio in
eccesso.

Quando il dispositivo & riscaldato per la prima
volta, esso pud emettere un leggero fumo od
odore. Cid & normale per molti dispositivi di
riscaldamento. Cid non influenza la sicurezza
del proprio dispositivo.

* Inserire lo spinotto nella presa di corrente,
si notera che la spia pronto & gia accesa,
indicando che il dispositivo ha iniziato pre-
riscaldarsi.

e Consentire al proprio dispositivo di
pre-riscaldarsi fino a quando la spia
pronto non si spegne. Cio indica che le
piastre di cottura hanno raggiunto la loro
temperatura corretta di cottura.

e Per migliori risultati, spruzzare
leggermente le piastre di cottura con olio
di cottura prima dell‘uso. Cio assistera
nella rimozione dei waffle dopo la cottura.

* Dividere la miscela nei fori della padella
secondo le ricetta usando brocca e
cucchiaio, o sacco da pasticciere.

Nota: non utilizzare sacchi di plastica smaltibili
in quanto questi possono recare anni
entrando a contatto con piastre calde.

e Chiudere con cautela il coperchio,
assicurando che i blocchi siano in
posizione. Non sbattere il coperchio in
quanto ciod pud causare la miscela per
servire i piatti cotti.

NOTA: impostare il controllo della temperatura
del waffle alla propria impostazione
desiderata. bassa per waffle leggermente
colorati e soprattutto per waffle piu scuri e
freschi, minimo per waffle di avvertimento.
Innanzitutto, effettuare un‘impostazione

nel mezzo. Poi € possibile regolarla

riducendo o aumentando secondo le proprie
preferenze. Diverso burro per waffle si cuoce
differentemente.

NOTA: Non aprire per almeno 12 minuto.
Aprire troppo presto causera waffle non cotti
da dividere, rendendo difficile la rimozione.

¢ Consente di cucinare per circa 4-6 minuti
o fino alla doratura.

¢ Poi rimuovere i waffle, utilizzare sempre
una spatola di legno o di plastica. Non
usare mai oggetti affilati o metalli, in
quanto danneggeranno la superficie
antiaderente delle piastre di cottura.

SUGGERIMENTI PE DEI
WAFFLE GUSTOSI

1. Non mischiare burro per waffle. Se si batte
il bianco dell’olio separatamente e lo si
aggiunge al burro, cid produrra un waffle
fresco e leggero.

2. Permettere ai waffle di cuocersi
completamente prima di rimuoverli dalla
piastra elettrica per waffle.

3. Non aprire I‘'unita durante i primi minuti di
cottura o i waffle si separeranno.

4. Waffle ultra friabili sono stati creati
cuocendo i waffle piu a lungo o
consentendo loro di sedersi nell’'unita
aperta alcuni secondo dopo la cottura.

PRENDERSI CURA DELLA

PIASTRA PER WAFFLE

Non & necessario mettere il waffle

fuori servizio per la pulizia. Spazzolare
semplicemente le scanalature per rimuovere
burro in eccesso, margarina e briciole. Non
utilizzare mai acqua, detergenti o detergenti
per il forno.

Non utilizzare retine o spugne ruvide per
superfici non antiaderenti. Rimuovere le
macchie ostinate con una retina in plastica

o cuscinetto. Per i migliori risultati utilizzare
solo prodotti che sono sicuri per la pulizia su
superfici antiaderenti. Pulire le piastre calde
con un panno umido dopo ogni utilizzo per
prevenire macchie e aderenza da alimenti od
olio.

Per pulire le maniglie esterne e altre parti,
utilizzare un panno umido o pulitore spray si
raccomanda di pulire I'aspirapolvere e le altre
parti con un panno umido.

Per ridurre lo spazio di conservazione la
propria cucina, I‘apparecchio possono essere
conservati in verticale.

NON IMMERGERE LAPPARECCHIO IN
ACQUA.

SPECIFICHE:

Alimentazione:
220-240V ~ 50/60 Hz = 1000 W

Smaltimento nel rispetto dell’ambiente
Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
Ricordare di rispettare le normative locali:
consegnare il dispositivo elettrico non
funzionante a un centro di smaltimento
appropriato.
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RICETTE

COME FARE WAFFLES

Ingredienti:

2509 burro o margarina, 175g zucchero, 2
pacchetti di zucchero di vaniglia, 6 uova, un
pizzico di sale, rum al limone in conformita
con la normativa sui rifiuti, 5009 farina di
grano, 99 di polvere di cottura, ca. litri di
latte.

Istruzioni:

Battere burro o margarina in schiuma.
Gradualmente aggiungere zucchero e
zucchero vanigliato, e batti per realizzare una
miscela regolare. Quindi aggiungere le uova
una per volta con un pizzico di sale e rum

a limone. Aggiungere la polvere di cottura
mescolata con farina e alternativamente con
latte per una miscela cremosa.

Poiché non é possibile indicare in modo
preciso la quantita di latte usato, si deve far
attenzione ad utilizzarne in quantita sufficiente
per produrre un impasto semiliquido che
fuoriesce dal cucchiaio.

Osservare il manuale di istruzioni di
accompagnamento per I'utilizzo della piastra
per il waffle quando si cuoce.

WAFFLE ALLA CREMA

Ingredienti:

2509 di burro o margarina, 100g zucchero,

1 pacchetto di zucchero di vaniglia, 4 tuorli

di uovo, 125¢ di farina di grano, Mele (125g);
Gustin o Mondamin (farina di granturco), 6g
di polvere di cottura, ¥4 litri di crema, 4 bianchi
d’uovo, zucchero per spolverare. Istruzioni:

Battere il grasso in una schiuma e
gradualmente aggiungere zucchero, zucchero
vanigliato e tuorli d‘uovo.

Quindi aggiungere la farina setacciata
mischiata con Gustin/Mondamin e polvere
di cottura alternativamente con crema. Infine
mescolare i bianchi d’'uovo battuti.

Osservare il manuale di istruzioni di

accompagnamento per l'utilizzo della piastra
per il waffle quando si cuoce.
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WAFFLE AL BISCOTTO

Ingredienti:

2 uova, 6 cucchiaini da tavolo di acqua calda,
1509 di zucchero, 1 pacchetto di zucchero
vanigliato, 4 gocce di limone, 200g di farina di
grano, 6g di povere di cottura, 509 di burro o
margarina, zucchero per spolverare.

Istruzioni:

Battere i bianchi d’'uovo in una schiuma ed
aggiungere gradualmente % di zucchero con
zucchero vanigliato. Quindi battere in una
miscela cremosa. Mescolare I‘'olio di cottura
nei tuorli d‘uovo battuti. Battere i bianchi
d’uovo in una miscela, quindi aggiungere il
resto dello zucchero mentre si continua a
battere la miscela. La miscela deve essere
adatta abbastanza per un taglio che resta
visibile. Aggiungere i tuorli d‘uovo battuto per
realizzare un mix. Setacciare la flora mista con
la polvere di cottura. Piegare con attenzione i
tuorli d’'uovo battuti (non riutilizzare) e quindi
aggiungere gradualmente il grasso fuso e
raffreddato.

Osservare il manuale di istruzioni di

accompagnamento per l'utilizzo della piastra
per il waffle quando si cuoce.
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